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RESUMEN EJECUTIVO 
MediChef es una empresa que ofrece una propuesta novedosa para el mercado de 
productos alimenticios, brindando una opción al consumidor que requiere una dieta especializada 
o que está interesado en cuidar su salud.  
Nuestra misión es brindar a la población la oportunidad de tener una alimentación 
saludable, pero sin tener que sacrificar el placer de comer un platillo delicioso. Para lo anterior 
contaremos con el apoyo de un nutricionista, un chef que elaborará los platillos y servicio a 
domicilio, para los que gustan de comer en la comodidad del hogar.  
Estaremos ubicados en Carretera a Masaya, en el Km 9.8. Dicha ubicación coincide con la 
más elegida por los consumidores en el estudio de mercado que llevamos a cabo. Además nos 
brinda las ventajas de parqueo amplio y fácil acceso para nuestros proveedores y clientes.  
Con respecto al resto de los restaurantes en la industria, no existe en nuestra capital 
ningún negocio que ofrezca un producto igual. Ofreceremos platillos ricos y sanos, elaborados por 
un chef bajo la supervisión de un nutricionista, los cuales podrán ser entregados en el hogar.  
La empresa brindará un servicio que incluirá la atención de un equipo multidisciplinario, 
además  proveeremos comida de excelente calidad y con una gran variedad en los diferentes 
productos, tanto en el desayuno, almuerzo, cena, así como en los postres. Debido a estas 
características seremos capaces de cubrir las necesidades de una amplia sección en el mercado.  
Estamos dirigidos a  la población de clase  alta ubicada en la capital; personas interesadas 
en mejorar y mantener su salud cuidando su dieta. Nuestra demanda potencial está constituida 
por la población con sobrepeso, obesidad, diabetes, hipertensión, de la capital que de acuerdo a 
datos de la FAO corresponde al 30%. De esta delimitamos la población con poder adquisitivo para 
acceder a nuestros productos, para darnos un total de 40,500 clientes potenciales. De los cuales 
MediChef cubrirá un 0.2% en su primer año de ventas.   
 
El estudio de mercado que realizamos nos mostró que hay mucho interés por nuestros 
productos, en los distintos segmentos de edades y géneros. El precio que encontraron como más 
accesible se encontraba entre 150 y 200 córdobas por platillos. El 62% de los encuestados 
estuvieron interesados en nuestro servicio a domicilio. Por lo tanto consideramos que nuestra 
empresa tendría gran aceptación en el mercado de la capital. 
La venta de platillos y consultas nutricionales al inicio se realizará únicamente en el local. 
Nuestra venta mensual está estipulada de la siguiente manera: 64 consultas mensuales y 1680 
platillos. Lo que corresponde a corto plazo (10% de incremento anual en el primer año) a una 
venta de platillos 20160 anuales y 768 consultas. A mediano plazo  (10% de incremento anual en el 
segundo año)  a una venta de platillos 22176 anuales y 845 consultas anuales. A largo plazo  (7% 
de incremento anual a 5 años) a una venta de 27929 platillos anuales y 1065 consultas anuales. El 
incremento en nuestras ventas se justifica con el incremento de la distribución a más puntos tanto 
en la capital como en los departamentos.  
La elaboración de nuestro producto no es sencilla, pero no requiere de gran tecnología. En 
si podríamos considerar que nuestros productos requieren  sobre todo destreza por parte de 
nuestro chef para su elaboración. 
Para elaborar nuestros productos necesitamos diversos electrodomésticos, distintos 
utensilios de cocina; una estufa para realizar las cocciones; una mantenedora para conservar las 
frutas, verduras, yogurt, carnes; vajillas y empaques para servirlo al consumidor. 
La materia prima consiste en frutas, verduras, vegetales, legumbres, especies, carnes, 
lácteos.  
El proceso de producción consiste básicamente en inspeccionar la materia prima, 
almacenar la que no se va a utilizar, seleccionar los ingredientes y alimentos a utilizar para 
elaborar cada platillo y prepararlo , todo esto en un periodo de aproximadamente de 35-45 
minutos. Por último se decorara el plato y se verificara la orden antes de servirla al cliente o bien 
enviarla a través del servicio de domicilio. Esto será llevado a cabo por cinco trabajadores.  
En MediChef laborarán 13 personas, cuatro de las cuales serán socios. El organigrama es el 
siguiente:  
 
Los socios tendrán las siguientes funciones:  
 Mariana López: Gerente General, de recursos humanos y producción.  
 Tania Gerasch: Ejecutivo de mercadeo y ventas.  
 Marcel Almendárez: Ejecutivo de contabilidad y finanzas.  
 
Asimismo contaremos con un chef, una nutricionista, cuatro ayudantes de cocina, un mesero, una 
afanadora y dos repartidores.   
 
Para iniciar sus operaciones la empresa requerirá de una inversión inicial de 501, 394 córdobas, el 
cual está dividido en 100 acciones con un valor nominal de 513,000 córdobas y 94 centavos. Los 
accionistas pagarán estas a en partes equitativa.   
 
La contabilidad de la empresa será llevada por Marcel Almendárez, quién se encargara del área de 
contabilidad y finanzas. El punto de equilibrio mensual de la empresa es de $12.129.00. Después 
del primer año,  los estados financieros serán los siguientes: 
 
 Balance general (08  de agosto de 2011) 
 
Activos: $   39,202.08      Pasivos: N/A 
               Capital: $ 39,202.08 
 
 Estados de resultados (08 de agosto de 2010 – 08 de agosto de 2011) 
 
Ingresos: $ 184,320.00 
Gastos: $ 162,024.17 
Utilidad neta: $ 15,607.08 
 
 Flujo de efectivo (08 de agosto de 2010 – 08 de agosto de 2011) 
 
Total de ingresos: $ 184,320.00 
 Total de egresos: $ 162.024.17 
 
Dados los procedimientos y trámites que deberán realizarse antes de que se inicie la empresa, se 
tiene previsto que las operaciones inicien el 09 de agosto de 2010, después de 36 días de 
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Gran parte de los padecimientos que originan las principales causas de muerte en el 
mundo, provienen de la obesidad. Ahora es denominada por los expertos como la enfermedad 
del nuevo siglo, la que afecta a todos los países por igual, y Nicaragua no es la excepción. 
 
En nuestro país es notable el incremento de personas afectadas por este mal, la que no 
discrimina edad, sexo, raza ni estatus social. Aquí, tanto la ciudadanía en general como el propio 
Ministerio de Salud, Minsa, al parecer no perciben la obesidad como lo que verdaderamente es: 
una enfermedad, pues no existe ningún área de salud orientada a la atención especial de este 
tipo de pacientes. 
 
La Organización Mundial de la Salud, OMS, estima que en los próximos cinco años habrá 
alrededor de los 2 mil 300 millones de adultos con sobrepeso, y más de 700 millones con 
obesidad. En 2005 había en todo el mundo al menos 20 millones de menores de 5 años con 
sobrepeso. Antes se consideraba que el problema de obesidad y sobrepeso era exclusivo de los 
países desarrollados, sin embargo, hay afectaciones claras en los países en vías de desarrollo 
como Nicaragua, en donde el problema se está elevando considerablemente en las zonas 
urbanas, sobre todo en los jóvenes y niños en edades muy tempranas. 
 
Particularmente en nuestro país, el sedentarismo, además de los desórdenes y malos 
hábitos alimenticios, conforman la causa principal para que se desarrolle esta enfermedad de 
manera silenciosa. 
 
El último dato de la Organización de las Naciones Unidas para la Agricultura y la 
Alimentación, FAO (por sus sigla en inglés), refleja que en Nicaragua un 30 por ciento de la 
población tiene problemas de sobrepeso, y, de esos, un 12 por ciento son personas con serios 
problemas de obesidad, principalmente en la zonas urbanas.  
 
La Organización Mundial de la Salud, OMS, especifica que existe sobrepeso cuando el 
Índice de Masa Corporal (IMC) es igual o superior a 25, y la obesidad tiene un IMC igual o 
superior a 30. Estas estimaciones sirven de referencia para las apreciaciones individuales, pero 
hay pruebas de que el riesgo de enfermedades crónicas en la población aumente de manera 
progresiva a partir de un IMC de 21. 
 
La obesidad se origina de diversas causas multifactoriales, lo que da paso a que se 
especulen varios estereotipos al respecto, como el de la estrecha relación que existe entre este 
padecimiento y la diabetes. Si bien es cierto que algunos diabéticos tienen antecedentes de 
obesidad, esto no significa que ambas sean sinónimas. 
 
Según la nutricionista Ericka Cerpas, “uno de los factores de los que proviene la 
obesidad es el genético, por ejemplo, si el paciente que procede de una familia obesa tiene 
probabilidades de ser propenso a la obesidad, no significa que no pueda luchar contra esa 
predisposición, al contrario, puede combatirlo con una buena disciplina alimenticia y ejercicios”. 
Añade que también está el factor hormonal, cuando una persona proviene de una familia que 
no es obesa, puede presentar problemas de salud como la tiroides, lo cual hace que alguien 
tienda a subir de peso fácilmente. Sin embargo, el factor más común es el de aquel que le gusta 
comer de todo, no le gusta la vida saludable y no se reprime o se abstiene en su alimentación. 
 
Lo más alarmante para los médicos consultados, es el aumento de la obesidad en los 
sectores más jóvenes de la nación. El cirujano plástico Rodrigo Cabrera señala que sus 
atenciones por problemas de sobrepeso las brinda en un 90 por ciento al público femenino, 
entre los 25 y 45 años. “En el problema de la obesidad estamos viendo gente joven, de 18 a 35 
años, eso es alarmante. El promedio de las personas con problemas de sobrepeso y obesidad en 
jóvenes, cada año aumenta el índice”, aseveró el doctor Cabrera.  
 
La nutricionista Cerpas considera que los niños y jóvenes de hoy tienden a elevar su 
peso por el acceso que tienen a las golosinas, la comida chatarra o a las populares fritangas. 
Asimismo, arrastran un mal hábito alimenticio, heredado de los padres, que ha incidido en el 
incremento del rango de obesidad en niños de cuatro a siete años. Además, hay quienes 
prefieren consumir bebidas importadas o gaseosas, en vez de tomarse un refresco natural 
hecho en casa. 
 
Nuestro proyecto tiene como objetivo la creación de una pequeña empresa que 
brindará a los clientes un servicio único en el mercado, un plan dietético personalizado. A cada 
uno de nuestros usuarios se le realizará en su primera visita una consulta de evaluación por 
nuestro médico especialista en nutrición, lo que nos permitirá reconocer las necesidades que 
cada posible cliente. Posteriormente, elaboraremos un plan de alimentación que se adecue a las 
necesidades del cliente, de manera que este reciba no solamente alimentos deliciosos 
preparados por nuestro chef, sino también alimentos que lo ayuden a mantenerse saludable ya 
sea cumpliendo una dieta baja en grasa, baja en sodio, rica en fibras, etc. Nuestros clientes 
tendrán diferentes opciones en el momento de adquirir nuestros productos, una vez que sean 
parte de nuestro servicio: podrán realizar los pedidos vía telefónica y recibirlos en la comodidad 
de su hogar; acudir a nuestro centro y llevar sus alimentos preparados para comerlos en su 
hogar o podrán comerlos en nuestras instalaciones.  
 
1.1.1 Proceso creativo para determinar el producto o servicio de la empresa 
 
Para obtener el tema de nuestro proyecto, cada uno de los integrantes del grupo 
propuso una idea que cubriera alguna necesidad de la población que no estaba siendo 
satisfecha por ningún otro grupo, negocio o empresa en nuestro medio. Surgieron algunas ideas 
relacionadas con el ambiente de la salud, otras no lo eran. Se trató de analizar los puntos fuertes 
que teníamos como grupo para poder llevar a cabo cada una de estas propuestas, así como los 
puntos en contra que nos dificultarían la realización de cada idea. De igual manera analizamos 
que ofreceríamos a la población con cada una de las ideas, para hacer más atractivo nuestro 
proyecto y el porqué debían escogernos a nosotros. Todos los aspectos fueron sometidos 
posteriormente a votación entre los miembros del grupo, por medio de tablas y puntuación  
asignada a cada aspecto de la idea y  lo nosotros como  grupo podíamos aportar para llevarla a 
cabo. Luego la idea que obtuvo más puntos en todos los aspectos fue analizada para saber si 
realmente contábamos con el conocimiento adecuado para la realización del proyecto. En 
conclusión resultó ser una de las ideas relacionadas con la salud la elegida, un plan dietético 
personalizado, dirigido a la población que requiere una alimentación especial por algún 











Turismo fotográfico 4 4 2 3 13 
Centro dietético 
especializado 




4 2 3 2 11 
DVD online 5 4 3 4 16 
 
  
1.1.2 Justificación de la empresa 
 
Nuestra empresa está dirigida al grupo de la población que por algún problema en su 
salud, ya sea Obesidad, por Hipertensión Arterial, Diabetes Mellitus, por Intolerancia Digestiva a 
ciertos alimentos, deben ingerir comidas con una preparación distinta, es decir pobres en grasa, 
en sodio, ricos en fibras, en aceites naturales, etc.; lo cual resulta difícil en el hogar, porque el 
trabajo no les deja el tiempo de preparar sus comidas y deben comer en restaurantes, o porque 
no poseen la aptitud de la cocina. Con nuestro servicio de nutricionista nos aseguramos que 
recibirán el tratamiento adecuado para patología de base. Nuestro chef preparará los platillos 
de acuerdo a estas restricciones, los cuales no solamente serán saludables, sino exquisitos, con 
una inmensa variedad de manera para nuestros cliente el comer se convierta en una experiencia 
divertida y diferente cada día.  
 
Brindaremos diferentes opciones para adquirir nuestros productos, ya sea que el cliente 
realice una llamada telefónica para que se lo enviemos a su hogar o bien a su domicilio. 
Ofreceremos el servicio de restaurante, pero este solo atenderá a los usuarios suscritos en el 
programa y por último se le dará la libertad de recoger en el local el producto y llevarlo a su 
hogar. 
  
1.2 NOMBRE DE LA EMPRESA 
El nombre de la empresa, al igual que la elección de la idea del proyecto fue sometido al  
análisis y votación por parte de todos los integrantes del grupo. Tratamos de elegir algo que 
fuese llamativo, que reflejase la idea en pocas palabras, fácil de recordar, de pronunciar, 
agradable al usuario, algo innovador. La idea que nos pareció más apropiada fue MediChef. Los 
resultados de los nombres propuestos y los puntajes por cada una de las características que 
debía cumplir se reflejan en la siguiente tabla:   
 
1.3 DESCRIPCIÓN DE LA EMPRESA 
 
1.3.1 Tipo de empresa 
 
Nuestra empresa es una manufacturera, ya que nos dedicaremos a la producción, 
transformando la materia prima, que en nuestro caso se tratará de carnes, verduras, frutas, 
pastas, etc. en un producto final que consumirá directamente el cliente. Ya que estos productos 
serán alimentos, está es una empresa del ramo alimenticio.  
 
1.3.2 Ubicación y tamaño de la empresa  
 
La empresa será una microempresa, ya que tendremos 13 empleados. Se encontrará 
ubicada en la ciudad de Managua, en el kilometro 9.8 Carretera a Masaya, modulo A-5,  
consideramos que esta es una zona propicia tanto para la para la obtención de la materia prima 
que nos será entregada por los proveedores, como para la  distribución de nuestros productos a 
domicilio. Igualmente contaremos con fácil acceso para nuestros clientes, y dicha ubicación 
corresponde con el segmento del mercado al cual nos dirigimos.  
 
1.4 MISIÓN DE LA EMPRESA 
 
Brindar a la población la oportunidad de tener una alimentación saludable pero, sin 
tener que sacrificar el placer de comer un platillo delicioso. Queremos que nuestros clientes 
depositen en nosotros su confianza y nos permitan ofrecerles servicios de calidad, con recetas 
innovadoras y deliciosas que les darán la oportunidad de disfrutar una comida única sin 
descuidar su apariencia, pero más importante aún, su salud; todo individualizado según las 
necesidades de cada persona. Todo esto lo llevaremos a cabo en tiempo record, con un servicio 
de entregas a domicilio efectivo.  
 
Nombre/Atributo Descriptivo Original Atractivo Claro Significativo Agradable TOTAL 
D-Lite 3 3 5 4 4 5 24 
MediChef 4 4 5 5 5 5 28 
Dietics 2 1 1 1 2 1 8 
1.5 OBJETIVOS DE LA EMPRESA 
CORTO PLAZO (6 meses a 1 año) 
Lograr introducir nuestros productos en la ciudad de Managua. El propósito es hacer de 
nuestra apertura un hecho novedoso y que despierte curiosidad, en base a una buena campaña 
publicitaria, con el fin de captar paulatinamente  más clientes, concientizando a la población de 
Managua acerca de la importancia de una alimentación saludable.  
MEDIANO PLAZO (2 años)  
 
Definir nuestra empresa en el mercado por la constante satisfacción de nuestros 
clientes a través de una buena calidad de nuestro servicio y el ofrecimiento de nuevos platos de 
comida para variar su dieta. Ampliar nuestro sistema de entrega a domicilio a otras áreas de la 
ciudad, distribuyendo nuestros productos a empresas, universidades, etc.  
LARGO PLAZO (5 años) 
Ampliar nuestra empresa. Generar ganancias que nos permitan abrir otras sucursales en 
otros departamentos de nuestro país, como Granada o León.  
 
1.6 VENTAJAS COMPETITIVAS 
VENTAJAS 
 
 Es un servicio inexistente en la ciudad de Managua. 
 Ofrece platos ricos y sanos, rompiendo el tabú de que todo lo rico es malo. 




 Buena comunicación entre el usuario y la empresa, mediante la actualización regular de 
nuestra base de datos. 
 Alta calidad en el servicio al ofertar variedad de platillos y un servicio altamente eficiente. 
 Evaluaciones periódicas para determinar el gusto del cliente, así como sus quejas y 
sugerencias. 
 Aclaración de dudas mediante consultas a nuestro nutricionista. 
 
1.7 ANÁLISIS DE LA INDUSTRIA O SECTOR 
 
En la actualidad el sector de restaurantes en Nicaragua, es uno de los que ha 
experimentado un mayor crecimiento. La competencia gastronómica está durísima: unas tres 
docenas de restaurantes de lujo se mantienen operando a la caza de los comensales “triple A”, 
que son los únicos capaces de pagar hasta 20 dólares por visita a uno de esos lugares 
considerados de categoría.  
 
Una de las prácticas más revolucionarias ha sido la especialización de los distintos 
restaurantes, lo cual ha venido a segmentar aun más el sector. Sabores españoles, italianos y 
franceses destacan en el rubro de los restaurantes especializados, cuya clientela tiende a 
disminuir en medio de una feroz competencia.  
 
Confidencial consultó a unos treinta restauranteros y visitó sus locales en horas de 
trabajo. La muestra no incluye a todos los restaurantes selectos del país, pero es 
suficientemente representativa, para medir la temperatura, el sabor, y los olores de esta 
exuberante industria. Estos son los parámetros mínimos que deben cumplirse para que un 
restaurante de lujo pueda establecerse de forma permanente: 
 
 Calidad de la comida 
 Calidad del servicio 




 Relación precio/calidad 
 
Por tanto consideramos que MediChef es una empresa rentable, ya que introduciremos 
al mercado un restaurante capaz de ofertar gran variedad de productos. Combatiremos un 
mercado segmentado ofreciendo diversas opciones para los distintos gustos del consumidor, 
tratando de cubrir todas las exigencias de los clientes.   
 
Ofreceremos productos únicos, dirigidos a la población interesada en cuidar su salud. 
Cubriremos esa brecha del mercado que actualmente ningún otro restaurante en la industria 
está aprovechando, brindando una atención de primera calidad tanto en el restaurante, como 
en el servicio a domicilio.   
 
1.8 PRODUCTOS Y/O SERVICIOS DE LA EMPRESA 
 
MediChef ofrece un servicio de comida personalizado y único, que impacte 
positivamente sobre la salud de sus usuarios, quienes, por su historial médico (distintas 
enfermedades tales como DM, HTA, intolerancia a la lactosa, intolerancia al gluten, obesidad, 
etc.) o bien solo por el deseo de alimentarse más sanamente son los que  se verán favorecidos al 
recibir platos de comida estrictamente apegados a sus posibilidades y restricciones dietéticas.  
 
Contaremos con un nutricionista, el cual brindará la consulta diagnóstica a nuestros 
clientes, y trabajará en conjunto con los médicos de los clientes que ya poseen uno. Así mismo 
asesorará a nuestro chef en la producción de los platillos que ofreceremos a nuestros usuarios, 
de las manera que los ayudemos a cumplir sus metas para obtener un peso deseado o 
mantenerse saludables.  
 
Tendremos la facilidad de un servicio a domicilio, que les permitirá a los consumidores 
que por cuestiones de trabajo, de salud o de tiempo no pueden trasladarse a nuestro local pará 
adquirir nuestros productos.  
 
 
1.9 CALIFICACIONES PARA ENTRAR AL ÁREA 
 
 Conocimiento del área salud  
 Conocimiento del área nutrición 
 Conocimiento sobre el problema de insatisfacción entre el comer sano y el comer rico 
 
Estas calificaciones las obtuvimos a través de nuestra carrera académica que 
corresponde a Medicina, que nos ha permitido conocer  las principales patologías metabólicas, 
digestivas y cardiovasculares que afectan a la población; tener consciencia sobre la importancia 
de tratarlas no solo mediante fármacos, sino mediante el mejoramiento del estilo de vida, en 
donde la alimentación y nutrición juega un papel crucial. También no has permitido 
concientizarnos sobre la concepción errónea de que lo sano no es rico, lo cual nos permite darle 
un refrescante enfoque a nuestro servicio. 
 
1.10 APOYOS 
Administrador: Lic. Jorge Bello – Fernández Sera S.A., Cel. 89878765 
Chef: Guillermo Cisneros – Instituto Culinario Nicaragüense 
Nutricionista: Marta Aranda – Cel. 84567887 
Abogado: Dr. Gonzalo Carrión Maradiaga – CENIDH, Cel. 84756345 
Agencia de seguros: INISER – Tel. 22557575/22666772 
 
2. EL MERCADO 
 
2.1 OBJETIVOS DE LA MERCADOTECNIA 
CORTO PLAZO (6 meses a 1 año) 
 
Lograr sobrevivir es un punto de partida tomando en cuenta que una gran cantidad de 
negocios no logra permanecer en el mercado más de un año. También durante este lapso de 
tiempo queremos darnos a conocer por nuestra forma de presentar y alcanzar niveles de venta 
de  1680 platillos mensuales. 
MEDIANO PLAZO (2 años)  
 
Estabilizar la empresa, tener un grupo de clientes fijos. Destacarnos entre los centros 
similares como el mejor. Ampliar la elaboración de la línea de productos propios. Lograr un 
crecimiento del 10%  en las ventas anuales. 
LARGO PLAZO (5 años)  
 
Ampliar nuestra empresa a Granada, lograr reconocimiento a nivel nacional como una 
empresa que se preocupa por la salud de sus clientes, ofreciendo productos de calidad. Alcanzar 
un crecimiento de otro 7% en las ventas anuales. 
 
2.2 INVESTIGACIÓN DE MERCADO 
 
2.2.1 Tamaño del mercado 
 
Segmento del mercado 
 
La empresa brindará un servicio que incluirá la atención de un equipo multidisciplinario, 
además  proveeremos comida de excelente calidad y con una gran variedad en los diferentes 
productos, tanto en el desayuno, almuerzo, cena, así como en los postres. Debido a estas 
características seremos capaces de cubrir las necesidades de una amplia sección en el mercado.  
Características del segmento del mercado:  
 Nuestro segmento  será  la población de clase  alta.  
 Cubriendo con el rango de todas las edades.   
 Abarcaremos a la población  ubicada en la capital y progresivamente en los diferentes 
departamentos de nuestro país.  
 Personas que muestren preferencia por alta calidad (en lugar de precios bajos).  
 Personas interesadas en mejorar y mantener su salud cuidando su dieta. 
 Personas que por su condición médica requiere de una dieta especializada, como 
diabéticos, hipertensos, cardiópatas, personas con sobrepeso, etc.  
 
2.2.2 Consumo aparente 
En Nicaragua según el último reporte de la FAO el 30% de la población son obesos o con 
sobrepeso de los cuales 540 mil se encuentran en la capital. De estos el 30% (162 mil) están 
interesados en seguir un régimen alimenticio sano similar al ofrecido por  MediChef. De los 
cuales únicamente el 25% (40,500) cuentan con la capacidad adquisitiva de pagar por nuestro 
producto. Nuestra empresa planea asumir el 0.2% de esta demanda, lo que corresponde a 81 
clientes. Asumiendo que cada uno de ellos consuma 1 platillos al día, si trabajamos 6 días a la 
semana y el mes tiene 4 semanas, nuestra producción y venta correspondería a  1944 platillos al 
mes.   
2.2.3 Demanda potencial 
La demanda potencial a corto plazo sería de 1944 platillos mensuales, lo que 
corresponde a 23328 platillos anuales. A mediano plazo estimamos un crecimiento del 10% 
anual, lo que corresponderá a 25660  platillos mensuales. A largo plazo estimamos un 
crecimiento de 7%  para un total de 27456 platillos mensuales además ampliándonos a otros 
departamentos. 
2.2.4 Participación de la competencia en el mercado 
Actualmente en nuestro país no existe ninguna empresa que brinde un servicio igual al 
nuestro, por tanto podemos afirmar que nuestra idea es completamente innovadora. Existen 
ciertas clínicas que brindan servicios de dietas, pero no elaborada por un nutricionista, además 
estas no cuentan con la facilidad de brindar la comida a los clientes. Otro punto a nuestro favor 
es que estas clínicas únicamente se especializan en las personas interesadas en disminuir su 
peso, no así en las personas con enfermedades que los obligan a seguir un plan de alimentación 
especializado, lo cual constituye uno de los aspectos más importantes de nuestro proyecto.  
Competencia en el mercado que ofrece programas nutricionales:  
Nombre del 
competidor 
Ubicación Ventaja Principal Desventajas Acciones para posicionarse 
La Ola Verde 
C. Masaya, 
Km. 4 ½, 2 ½ c. 
al sur. 
Reúnen comidas de 
diversos países. 
Carecen de servicio a 
domicilio. 
Ofrecer una gama de 
alimentos con posibilidad de 
servicio a domicilio 
Herbalife 
Km. 5 c. 
Masaya, 
Edificio Delta 
Polvo para preparar 
batidos en casa. 
 
Costoso. 
No ofrecen alimento. 
 
Distintos sabores, 
promociones en la compra de 





Club Terraza 3 
1/2 C Al oeste 
# 194. 
Seguimiento 
quincenal hasta llegar 
a su peso deseado 
Solo ayudan a bajar 
de peso 
Promociones en pagos con 
ciertas tarjetas de crédito. 
2.3 ESTUDIO DE MERCADO 
 
2.3.1 Objetivo del estudio de mercado 
 
Identificar las necesidades del mercado objetivo, averiguar la aceptación de un proyecto 
como el nuestro en la población, la cantidad de clientes potenciales que tendremos, orientar 
acerca de los precios que los clientes potenciales, estarían dispuestos a pagar, cuales son las 
expectativas de las personas que adquieran nuestro servicio, así como sus distintas sugerencias.  
 
Con el estudio de mercado se pretende obtener una mayor información acerca de la 
opinión de los clientes acerca de estas posibilidades. Buscamos las respuestas a las siguientes 
preguntas: 
 ¿Quiénes son nuestros clientes reales? 
  ¿Con que frecuencias consumirían nuestros productos? 
  ¿Qué tipo de comidas les gustaría más consumir? 
  ¿Cuánto están dispuestos a pagar por nuestros productos? 
  ¿Cuántos platillos consumirían diario? 




Realizamos una encuesta de mercado cuidadosamente planeada, para conocer los datos 
respecto al mercado potencial. Realizamos preguntas claras, concretas, breves y que realmente 
arrojaran la información que buscábamos. (Véase anexo número 1 para el cuestionario que 
aplicamos). 
 
2.3.3 Aplicación de la encuesta 
 
El instrumento a través del cual buscamos las respuestas a estas preguntas fue la 
encuesta. En el mes de abril de este año, los integrantes del grupo aplicaron 100 cuestionarios a 
ciudadanos de la capital, en comerciales, supermercados, universidades. 
 
2.3.4 Resultados obtenidos 
 
Los principales resultados de la encuesta se presentan a continuación. (Véase anexo 











































Menos de 300 350-500 550-650 Más de 700
Precio Primera Consulta 






2.3.5 Conclusiones del estudio realizado 
Las conclusiones más importantes que sacamos de los resultados son que: 
 Existe gran cantidad de personas interesadas en nuestro producto.  
 El interés por  los distintos productos que ofrecemos es carnes rojas (32%), carnes blancas 
(24%), ensaladas (18%), pastas (15%), frutas (11%). 
 La gran mayoría consideró pagar por la primera consulta entre 550 y 650 córdobas (35%), 
entre 350 y 500 córdobas (28%), más de 700 córdobas (20%), menos de 300 córdobas (17%).    
 El precio que las personas estarían dispuestos a pagar por un producto de calidad fue de 
100-150 córdobas (25%), 151-200 córdobas (32%), 201-300 córdobas (28%), más de 300 
córdobas (15%), precios que oscilan en rangos aceptables según nuestro servicio.  
 Gran porcentajes de las personas estuvo interesado en adquirir platillos para los tres 
tiempos de comida (65%), algunos otros en adquirir dos tiempos de comida (20%), unos 
pocos en adquirir únicamente un tiempo de comida (15%). 
 El sistema de Delivery le interesó a la mayoría de las personas encuestadas (68%), muy 
pocas refirieron no necesitarlo (32%) 
 La ubicación preferida es en el Centro de Managua (25%), en Carretera Masaya (45%), en 















100-150 151-200 201-300 Más de 300
Precio por platillo 
2.4 DISTRIBUCIÓN Y PUNTOS DE VENTA 
 
El sistema de distribución de MediChef es la venta directa del productor al consumidor 
final. Escogimos este sistema, debido a que nuestra empresa pretende establecer contacto 
directo con sus clientes, elaborando platillos según el gusto y la necesidad de cada usuario y 
sabemos que el trato personal ayuda a mejorar la comunicación con el cliente, así como el 
entendimiento de sus necesidades y expectativas particulares. 
Diseño del proceso: 
Productor   ---->   Consumidor Final 
 Responsables: 
Productor: Integrantes del equipo de MediChef 




Spot de Radio 
 
 
MediChef, centro de dietética especializado 
Te esperamos para tu primera consulta los días martes y jueves de 8:00 am a 12:00 pm con 
nuestra especialista en nutrición. 
Aprovecha este mes nuestra promoción mundialista. 
No siga esperando.  
Dele un giro a su vida con MediChef, porque nada sabe mejor que tu salud. 
 
 
Publicidad en el Periódico y Guía Telefónica 
Otro medio que usaremos como publicidad para nuestro producto será por medio del 
periódico LA PRENSA. Por este medio lo haremos circular únicamente las primeras 2 semanas 
desde su apertura para darnos a conocer.  
En una segunda instancia, nuestra publicidad o vía de acceso para llegar a nuestro 
mercado de manera permanente será por medio de un anuncio que se sitúe en las páginas 
amarillas de Publicar, en el área de restaurantes. 
  
Este es el arte que se usará para tales fines: 
 
Volantes 
Como estrategia a darnos a conocer en nuestro mercado, junto con el anuncio en el 
periódico, consideramos que el uso de volantes juega un papel fundamental en la atracción del 
público. Es una forma más personal, en la que el usuario interactúa más cercanamente con la 
publicidad, llegando a tener la posibilidad de llevarlo a su casa en donde su efecto será mayor. 
Serán colocados en diferentes establecimientos, los cuales se escogerán 
estratégicamente para ser sitios de alta concurrencia del tipo de cliente al que está enfocado 
MediChef. Ejemplos de estos podrían ser en las billeterías de los cines, en farmacias, en 
hospitales, en centros comerciales, en distribuidoras y en algunos hoteles y hostales. 







Las etiquetas se usarán principalmente para rotular los empaques de la comida a 
domicilio. Creamos una variedad de ellas todas usando el logo como eje central, el único cambio 
que decidimos hacer fue diversificar los colores de fondo y el empleo o no del eslogan. 
Estas son las etiquetas que se diseñaron para los empaques de comida a domicilio:  











2.5.5 Sistema de promoción y publicidad 
 
El objetivo es dar a conocer la existencia de nuestro servicio a nuestros posibles 
consumidores. Para ello utilizaremos spots de radio, anuncios en el periódico, volantes y nuestra 
página web. 
Respecto al presupuesto, el costo calculado en base a cotizaciones es el siguiente: 





Spot de Radio 1 90 90 
Anuncio del Periódico 1 7.03 x 3 días 63.3 ( 27 días) 
Volantes 400 0.05 20 
Página Web (alquiler del 
dominio) 
1  60 
Total   233.3 
 
2.6 FIJACIÓN Y POLÍTICA DE PRECIOS 
 
Nuestros costos fijos mensuales son: 
Costos Fijos 




Inss Patronal 433.33 
Indemnización 208.33 
Inatec 54.17 
Renta de Local 600.00 
Publicidad 233.33 






Artículos de Limpieza 75.00 
Vigilancia 300.00 
Impuestos Municipales 153.60 
Amortización Inversión Inicial 16.67 
 
Los costos variables de los productos que ofrecemos vendrán dados por los distintos 
tiempos de comida que los clientes prefieran consumir. De cada tiempo de comida tendremos 
diversas opciones, que se adecuen a las necesidades de nuestros clientes. Todos los platillos que 
correspondan al mismo tiempo de comida tendrán el mismo valor, independientemente de su 
composición, ya que ofrecemos calidad, no nos preocupamos por los precios sino por la salud. 
 
Nuestros costos variables mensuales son: 






Consulta (Nutricionista) 18 
  
 Políticas de precio: 
1. No se otorgarán descuentos ni promociones. 
2. No se dará crédito a ninguna persona. 
3. Se piensa adoptar precios similares a los productos de la competencia. 
 
1. Determine el costo total del servicio: CV + CF = Costo Total. 
 
CV (U$ 78,336.00) + CF (U$ 83,688.00) = U$ 162,024.17 
 
2. Establezca el porcentaje de ganancia deseado (acorde con la política de precios) por su 
empresa. 
En términos macro, los servicios de nuestra empresa se dividen en 2 categorías: La venta 
de platillos y la consulta con el nutricionista. 
 Pretendemos ganar el 60% en la venta de alimentos. 
 Pretendemos ganar el 40% por las consultas. 
 
3. Calcule el precio de ventas que se ofrecerá a sus clientes en el canal de distribución. 
En nuestra empresa no aplica, debido a que carecemos de canal de distribución, 
proveyendo los servicios directamente al consumidor. 
4. Obtén el punto de equilibrio: Costos fijos/margen bruto 
Punto de equilibrio anual: CF (U$ 83,688.17)/ Margen Bruto (57.50%) = U$ 145,545.00 
 
5. Estime el precio  de venta del servicio al consumidor final. 
 
Servicio Costo ($) Precio de venta ($) Utilidad ($) % de Ganancia 
Desayuno 2.26 5.65 3.39 60 
Almuerzo 3.76 9.4 5.64 60 
Cena 3.01 7.53 4.52 60 
Merienda 1.13 2.83 1.7 60 
Postre 1.13 2.83 1.7 60 
Consulta 18 30 12 40 
 
 
2.7 PLAN DE INTRODUCCIÓN AL MERCADO 
Posicionamiento: 
Con nuestro emprendimiento nos convertiremos en líderes de este sector del mercado,  
aprovechándonos de las pocas empresas que brindan servicios como el nuestro, de la 
innovación de nuestro producto y del amplio mercado que tenemos en la población 
nicaragüense. No solo seremos lideres en la innovación si no en la calidad de nuestro producto y 
nuestros estándares de atención serán siempre lo más alto posible. 
Acciones que llevaremos a cabo para posicionar “MediChef” incluyen la creación de un 
sitio web con información sobre la empresa y sus productos y estrategias publicitarias para 
lograr más notoriedad y resaltar nuestras ventajas con respecto a nuestros principales 
competidores: atención personal de alta calidad como nuestro nutricionista, información 
adicional sobre los productos únicos elaborados por un chef. 
Diferenciación: 
El programa dietético MediChef se diferencia del resto del mercado por ser un servicio 
inexistente en la ciudad de Managua, que además ofrecerá platos ricos y sanos, rompiendo el 
tabú de que todo lo rico es malo. Y lo que es más importante aún, mejora la calidad de vida de 
las personas, al impactar positivamente sobre su salud. 
Haremos énfasis en una buena comunicación entre el usuario y nuestra empresa que se 
verá reflejada mediante la actualización regular de nuestra base de datos. Además se tomará 
muy en cuenta la evaluación que realicen los usuarios, mediante pequeñas encuestas y 
sugerencias, con el fin de mejorar el servicio en pro a una mejor atención. 
Se ofrecerá un servicio de alta calidad al ofertar variedad de platillos y un servicio 
altamente eficiente, así como mejoras y adaptaciones por medio de la aclaración de dudas 




2.8 RIESGOS Y OPORTUNIDADES DEL MERCADO 
Riesgos Acciones a realizar 
Que la idea de “comer sano” no parezca atractiva y 
no logremos captar suficientes clientes 
Desarrollar campañas publicitarias de tipo 
informativo y persuasivo, sobre la importancia de 
mejorar el estilo de vida para mejorar la salud. 
Que las encuestas no hayan sido representativas. Aplicar un segundo cuestionario 
Oportunidades Acciones a realizar 
Es innovador: el enfoque de nuestra empresa es 
original 
Dar a conocer esta ventaja a través de promoción. 
Ofrecemos platillos según las necesidades y deseos 
de nuestros clientes, buscando su satisfacción al 
mismo tiempo que cuidamos su salud. 
Dar a conocer esta ventaja a través de promoción. 
 
















1. Se atraerán a los clientes con el ofrecimiento de platillos saludables y sabrosos, con un 
servicio de alta calidad que haga énfasis en las necesidades y deseos de los clientes, por 
medio de un trato amable 
2. La venta de los platillos se dará únicamente en nuestro local. 
Servicio # ventas mensuales Ganancias en USD Proporción de ganancias 
Consulta nutricionista 64 1920 12.5 % 
Platillos vendidos 1680 13440 87.5 % 
Total  15360 100% 
 





Contabilidad y Finanzas 
 
Ventas en el Local 
 
Ventas a Domicilio 
 






3.1 OBJETIVOS DEL ÁREA DE PRODUCCIÓN 
 
CORTO PLAZO (6 meses a 1 año) 
 
Posicionarnos en el mercado nacional en la venta de productos alimenticios  de 
excelente calidad y atención, alcanzando en Managua niveles de producción y venta de al 
menos 1680 platillos por mes, lo que corresponde a 20160 platillos anuales. El número de 
consultas nutricionales anuales serán de 768. 
 
MEDIANO PLAZO (2 años)  
 
Incrementar la línea de productos para satisfacer aun más las expectativas de nuestros 
clientes, lograr un incremento en el nivel de ventas de 1848 platillos por mes, lo que 
corresponde a 22176 platillos anuales. El número de consultas nutricionales anuales serán de 
845. 
 
LARGO PLAZO (5 años) 
 
Ampliar nuestra empresa con sucursales en otros departamentos, que bajo la misma 
calidad que nos distingue brinde servicio a mayor parte de la población nicaragüense y lograr 
con esto un incremento en nuestra producción y ventas de 1977 platillos por mes, lo que 
corresponde a 27929 platillos anuales. El número de consultas nutricionales anuales serán de 
1065. 
 
3.2 ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO O SERVICIO 
MediChef es un centro dietético que ofrecerá los siguientes servicios: 
 
1. Consulta inicial y de seguimiento con un nutricionista. 
2. Confección de platos  para desayuno, almuerzo y/o cena por un chef teniendo en cuenta los 
requerimientos y restricciones dietéticas de nuestros clientes (en base a la información 
obtenida en la consulta inicial). 
3. Servicio a domicilio para aquellos clientes que prefieran o les resulte más conveniente 
recibir sus platillos en casa o en sus trabajos. 
 
3.3 DESCRIPCIÓN DEL PROCESO DE PRESTACIÓN DEL SERVICIO 
El centro dietético MediChef estará abierto de lunes a sábado, 6: 00 am a 8:00 pm, con 
servicio a domicilio operando con este mismo horario. Las consultas con nuestro nutricionista 
estarán disponibles todos los martes y jueves de 8:00 a 12:00 am. 
 
El proceso de prestación del servicio se dará de la siguiente manera: 
 
1. El cliente acudirá en los días indicados a la consulta con el nutricionista, con quien acordará 
cuáles son sus requerimientos y restricciones dietéticas. Esta información será ingresada en 
una base de datos. 
2. El cliente acude a nuestro local sea para desayuno, almuerzo o cena y según la información 
obtenida de la base de datos, se selecciona el menú apropiado para el usuario y se le 
entrega para que éste decida, dentro de las opciones posibles, el platillo de su preferencia. 
En el caso de servicio al domicilio, el proceso es el mismo, solo que el menú y las opciones, 
por las que el cliente puede optar, le serán presentadas por vía telefónica. 
3. Para la elaboración de los platillos:  
 Inspección de la  materia prima: verificar cantidad y calidad. 
 Almacenamiento de la materia prima que no se va a utilizar. 
 Pesar y medir los ingredientes para cada platillo. 
 Preparación de los alimentos según el caso: ej. proceso de cocción de carnes, verduras, 
proceso para hornear papas, proceso para asar pollos con el uso de ingredientes y 
especies necesarias. 
 Servir la comida en la vajilla apropiada y decorar el platillo. 
4. Verificar la orden y servicio al cliente. 
5. En el caso de servicio a domicilio, el platillo será entregado en la dirección acordada dentro 
de los 30 minutos siguientes a la orden. 
 
3.4 DIAGRAMA DE FLUJOS DEL PROCESO 
 
 
3.5 CARACTERÍSTICAS DE LA TECNOLOGÍA 
 
La elaboración de nuestro producto no se sencilla, pero no requiere de gran tecnología. 
En si podríamos considerar que nuestros productos requieren  sobre todo destreza por parte de 
nuestro chef para su elaboración. 
 
3.6 EQUIPO E INSTALACIONES 
 Para elaborar nuestros productos necesitamos diversos electrodomésticos, distintos 
utensilios de cocina; una estufa para realizar las cocciones; una mantenedora para conservar las 
frutas, verduras, yogurt, carnes; vajillas y empaques para servirlo al consumidor.  
Necesitaremos los siguientes equipos: 
DETALLE DE INVERSIÓN 
Detalle Marca Monto 
Computadora, Mueble Dell 800.00 
Caja Registradora Sharp 100.00 
Microondas Frigidaire 75.00 
Mantenedora Cetron 500.00 
Aire Acondicionado Frigidaire 800.00 





Escritorio Auxiliadora 400.00 
Báscula Taylor 80.00 
Mesas Auxiliadora 300.00 
Mesas de AI para la cocina Logar 1,000.00 
Sillas de Escritorio Auxiliadora 400.00 
Utensilios de Cocina ---- 500.00 
Inventarios ---- 300.00 
Consumibles de Limpieza ---- 200.00 
Equipamiento de Cocina ---- 7,000.00 
Total ---- 12,595.00 
 
Utensilios de cocina 
Detalle Monto 
Kit de Cuchillos 60 
Kit de Sartenes 120 






Empaques de poroplas 180 




Consumibles de limpieza 
Detalle Monto 
Productos de limpieza 120 
Antisepticos, desinfectantes, guantes 80 
Total 200 
 
EQUIPAMIENTO DE COCINA 
Detalle Marca Monto 
Extractor de Humo Cosmos 1,200.00 
Cocina Industrial Hartman 1,600.00 
Plancha Coriat 500.00 
Grill Coriat 450.00 
Licuadora Industrial Hamilton Beach 600.00 
Lavadora de Platos Medinox 800.00 
Campana Cosmos 350.00 
Contenedor de desechos Medinox 500.00 
Ductería Coriat 300.00 
Carro Multiuso Medinox 300.00 
Batidora Phillips 400.00 
TOTAL   7,000.00 
 
 Los servicios necesarios para nuestra empresa son: agua potable, luz, gas, teléfono, 
acceso a Internet. (Todo serán pagados en forma mensual). En cuanto a la instalación no se 
necesita nada especial solo un espacio suficientemente cómodo para poder atender a los 
clientes que deseen comer el producto en nuestro local; contaremos con un área de cocina, un 
pequeño consultorio para el nutricionista y una pequeña oficina para el área administrativa.  El 
mantenimiento de los equipos se realizará de la siguiente manera:  
 La limpieza de las mesas de trabajo se realizará cada vez que se haya finalizado una 
parte de la producción, para un total de cinco veces al día.  
 Limpieza de los utensilios (cucharas, tenedores, cuchillos, pinzas, recipientes de plástico) 
después de cada uso.  
 Limpieza de las mesas del local e individuales después de que cada cliente se retire.  
 Limpieza del horno, cocina, asador tres veces por día.  
 Limpieza de los equipos de refrigeración una vez al día.  
3.7 MATERIA PRIMA 
 
3.7.1 Necesidades de materia prima 
Producto Precio en C$ por unidad 
Fósforos 1 (caja) 
Yogurt líquido 14 
Q. Mozarella 65/libra 




Vinagre Balsámico 169 
Aderezo 65 
Mayonesa 48 
Salsa de Tomate 38 
Chile 12 
Azúcar 6/libra 
Jabón de Mano 4.50 
Toallita 39 
Papel Higiénico 12.50 
Avena 41/libra 
Linaza 21/libra 
Té de Jamaica 118/bolsa grande 
Té Verde 40 
pan (barra) 25 
Café 157/bolsa grande 
Pasas 33 
Atún 27 
Especies 5 - 10 
Servilletas (paquete) 9 
Sal 15 
Pechuga de Pollo 42/libra 
Carne 50/lb 
Leche Descremada 14/litro 
Q. Cottage 41/libra 
Mantequilla Light 33/libra 
Yogurt 10/litro 
Gelatina Light 6 
Coca Light 10/lata 
Papel Toalla 24/rollo 
Paste Lavatrastos 12 





Pajilla 43/(200 unid) 
 
 
Con el conjunto de materia prima se elaboraron una serie de recetas orientadas 
principalmente a los problemas de salud más comunes, a los cuales estaremos dando el mayor 
servicio (obesidad, diabetes, hipertensión, etc.). Estas se podrán ver de manera más detallada 
en el Anexo # 3.  
 
3.7.2 Identificación de proveedores y cotizaciones 
Los proveedores para la elaboración de nuestros platillos son los siguientes: 
 
Materia prima Proveedor 
Granos básicos Distribuidora El Mayoreo y Super Mercado La Colonia 
Carnes Carnic y Super Mercado La Colonia 
Especies Mercado Mayoreo y Super Mercado La Colonia 
Verduras Mercado Mayoreo y Super Mercado La Colonia 
Vegetales Mercado Mayoreo y Super Mercado La Colonia 
Frutas Mercado Mayoreo y Super Mercado La Colonia 
Legumbres Mercado Mayoreo y Super Mercado La Colonia 
Tubérculos Mercado Mayoreo y Super Mercado La Colonia 
Lácteos Parmalat y Centrolac 
Pastas Distribuidora El Mayoreo y Super Mercado La Colonia 
              
 
 
Y los servicios que necesitamos serán provistos por estas empresas:  
Servicios Proveedor 




























3.8 CAPACIDAD INSTALADA 
 La capacidad instalada y la capacidad de producción actual de MediChef son 
equivalentes. Nuestra capacidad de producción corresponde a la demanda potencial actual del 
producto. En un día esperamos producir un margen de 70 platillos dentro de las distintas 
presentaciones. En una semana entre 420 platillos. Luego en un mes produciremos entre 1680 
platillos. En nuestro local esperamos tener la capacidad para atender a 15 personas en una hora, 
para no disminuir la calidad y excelente atención de nuestro servicio. 
 
 
Carr. a Masaya Km 9.8, Módulo A-5 
22761289 
3.9 MANEJO DE INVENTARIOS 
Calculamos el punto de reorden en base a los siguientes datos: 
Producto Consumo diario 
Tiempo de orden 
entrega (en días) 
Margen de 
seguridad 
Mínimo aceptable antes de 
reordenar 
Granos básicos 15lbs 1 15lbs 30lbs 
Carnes 
Pollo 8lbs 1 8lbs 16lbs 
Carnes rojas 4lbs 1 4lbs 8lbs 
Pescado 5lbs 1 5lbs 10lbs 






28lbs 1 28lbs 56lbs 
Pastas 8lbs 1 8lbs 16lbs 
Lácteos 
Leche 15lts 1 15lts 30lts 
Queso 4lbs 1 4lbs 8lbs 
 
3.10 UBICACIÓN DE LA EMPRESA 
 
La empresa estará ubicada en Carretera a Masaya Km 9.8, modulo A-5. Se eligió este 
punto por ser un lugar céntrico, nos facilita la adquisición de la materia prima, la distribución del 
producto terminado y es al mismo tiempo un lugar fácil de acceder para nuestros clientes, ya 
que permite que se estacionen y no es un lugar congestionado.  
 
3.11 DISEÑO Y DISTRIBUCIÓN DE PLANTA Y OFICINAS 
 
La distribución del centro dietético especializado MediChef se representa en el siguiente 
plano. Incluye un área de consulta que tendrá un escritorio, 3 sillas, una báscula, aire 
acondicionado. También tendrá una cocina con una estufa, refrigeradora, mantenedora, 4 
mesas de trabajo. Poseerá un baño. Tendremos un área de comedor con 4 mesas y 16 sillas, una 















3.12 MANO DE OBRA REQUERIDA 
 
Actividad Núm. de personas Tipo de habilidad 
Gerente General y Recursos 
Humanos y Producción 
1 
Habilidades de administración, 
comunicación,  liderazgo 
Ejecutivo de mercadeo y ventas 1 
Habilidades en coordinación, organización, 
liderazgo, creatividad, desarrollo de imagen, 
manejo software adecuado 
Ejecutivo de contabilidad y 
finanzas 
1 
Conocimientos en esta área, habilidades en 
organización, manejo de software adecuado 
Nutricionista 1 
Titulo de la carrera, conocimientos actuales 
en la materia 
Chef 1 
Titulo de chef, habilidades para innovar, ser 
creativo, para enseñar, para trabajar en 
equipo 
Ayudantes de cocina 4 
Conocimiento de cocina, habilidades de 
aprendizaje, trabajo en equipo, distribuir 
responsabilidades, creatividad 
Meseros 1 
Conocimientos y habilidades en atención al 
cliente, eficiencia en servir 
Afanadoras 1 
Habilidades en esta área, capacidad manejar 
varias tareas en poco tiempo 
Repartidores 2 
Tener licencia de conducir y papeles 
legalizados. 
3.13 PROCEDIMIENTOS DE MEJORA CONTINUA 
Para llevar a cabo el control de calidad llevaremos a cabo los siguientes procedimientos: 
1. Realizaremos encuestas cada 6 meses para conocer la opinión de los clientes acerca de 
nuestro servicios, así como las formas en que ellos consideran podemos mejorar, para poder 
ofrecer un servicio que cumpla con las necesidades y expectativas de nuestros clientes. 
 
2. Se pondrá especial atención en el modo de operar de las diferentes áreas de la empresa, 
tales como, producción, contabilidad y finanzas, mercadeo y ventas, con el fin de mejorar 
progresivamente las funciones de cada área. 
 
3. Un aspecto muy importante a tener en cuenta son nuestros estándares de higiene, los 
cuales incluyen trabajar en estrictas condiciones  asépticas.  
 
Dentro de estas se contempla: 
  
 Al inicio y final de cada jornada se limpiaran y prepararan el establecimiento y los 
utensilios. 
 Se utilizaran jabones especiales antisépticos para el lavado de manos y antebrazos del 
chef y los ayudantes de cocina, antes de iniciar las labores y se le exigirá que cumplan 
con la frecuencia establecida de este proceso, así como la realización del lavado tras 
usar el servicio higiénico. También se le exigirá al resto del personal que mantenga una 
correcta higiene de manos.  
 Además no podrá manipular ningún tipo de alimento todas aquellas personas que 
padezcan de enfermedades infecciosas de la piel, gastrointestinales y respiratorias. 
 Se exigirá estricta higiene personal, tanto para mantener la buena imagen de nuestro 
centro así como para mantener las condiciones higiénicas. Según sea requerido, 
nuestros empleados utilizarán redes para el pelo, delantales, guantes, tapa bocas, botas, 
etc. 
 
Se cumplirá de manera estricta lo estipulado en la norma sanitaria de manipulación de 
alimentos. Los aspectos detallados anteriormente serán valorados diariamente por nuestra 
Ejecutivo de Producción y será su decisión y responsabilidad decidir qué medidas deberán 
tomarse y de qué manera serán implementadas.  
 
4. Otro aspecto a considerar es el proceso de elaboración de los platillos, el cual será evaluado 
según su eficiencia, de manera que éste pueda mantenerse o mejorarse según el caso. 
 
5.  Se realizarán investigaciones semanales sobre nuevas recetas de cocina, con el fin de 
elaborar nuevos platillos aumentando la variedad del menú ofertado a nuestros clientes. 
Además se hará énfasis en el mejoramiento continuo de nuestro chef y personales de 
cocina, por medio de capacitaciones trimestrales o semestrales. 
 
6. No estaremos dispuestos a reducir la calidad de nuestro servicio por ahorrar dinero. 
Invertiremos un alto porcentaje de nuestras ganancias con el fin de seguir mejorando e 
innovando en pro de la calidad y expansión del servicio. 
 
 
3.14 PROGRAMA DE PRODUCCIÓN 
 
Actividad Personal encargado Periodo de realización 
1. Acondicionar el lugar Tania Gerasch 05/07-   25/07 
2. Contratar personal Mariana López 05/07 -  18/07 
3. Contactar proveedores Marcel Almendárez 05/07 – 09/07 
4. Compra de equipo Marcel Almendárez 05/07 – 09/07 
5. Pruebas de producción Mariana López 26/07-  02/08 
6. Adquirir materia prima  12/07-  18/07 
7. Adiestrar personal  19/07- 06/08 
Número total de días anteriores  36 
Fecha de arranque  9 de Agosto 2010 
 
1                
2                       
3                                
4                                
                     5        
       6                       
              7    



















































4.1 OBJETIVOS DEL ÁREA DE ORGANIZACIÓN 
En el área organizacional MediChef tiene como objetivo principal determinar la 
distribución óptima de nuestras diferentes responsabilidades, favoreciendo de este modo el 
trabajo en equipo y así concretar nuestras metas de la manera más eficiente en un ambiente de 
confianza y libertad, motivando a cada uno de nuestros trabajadores para que sean líderes en 
las diversas áreas de nuestra la empresa.  










Puesto o función Responsable 
Gerente general, recursos humanos y producción Mariana López 
Ejecutivo de mercadeo y ventas Tania Gerasch 
Ejecutivo de finanzas y contabilidad Marcel Almendárez 
Chef Por contratar 
Nutricionista Por contratar 
Ayudante de cocina Por contratar 
Afanadora Por contratar 
Repartidor Por contratar 
Mesero Por contratar 
 
 
Gerente General, de RRHH y 
de Producción 
 
Ejecutivo de Mercadeo y 
Ventas 
 
Ejecutivo de Contabilidad y 
Finanzas 
 






4.3 FUNCIONES ESPECÍFICAS POR PUESTO 
Gerente General, de Recursos Humanos y de Producción: 
 Gerencia General: Es la parte de la empresa que se encarga de la administración, control 
y desarrollo de ésta, cuidando que se lleven a cabo de la mejor manera posible. Sus 
funciones específicas implican la coordinación de los equipos de trabajo, orientar la 
dirección de la empresa, definir y plantear las metas y objetivos en los diferentes plazos 
y controlar y planear, las funciones de los diferentes departamentos. 
 Gerencia de Producción: En este puesto se busca que la persona dirija el proceso de 
producción del servicio, que incluye elegir materia prima, buscar al proveedor, cuidar el 
proceso de preparación de los alimentos y planear y definir los diferentes métodos de 
producción, así como su forma de medir y registrar los resultados. 
 Gerencia de Recursos Humanos: El responsable de esta área debe administrar las 
relaciones laborales, realizar el proceso de adiestramiento y capacitación, planear y 
definir metas, evaluar el desempeño del personal y es el encargado del proceso de 
reclutamiento y selección. 
 
Ejecutivo de Mercadeo y Ventas 
Se ocupará de las estrategias de mercado, como publicidad, promoción y ventas, para 
difundir de manera más rápida nuestro servicio y acrecentar las ventas, estimulando a los 
clientes el deseo o necesidad de adquirirlos. 
Ejecutivo de Contabilidad y Finanzas 
En esta área se pretende manejar de manera eficiente los balances de la empresa así 
como mantener la contabilidad del negocio al día, reportar mensualmente los estados 
financieros y presentar los siguientes registros: diario, mayor, inventario, cuentas de banco, 
estados financieros, etc.  
Además que se pretenderá realizar comparaciones con períodos anteriores, el pago de 
impuestos y trámites legales, establecer la estructura legal de la empresa, planear inversiones y 
controlar las actividades del área contable de la empresa. 
4.4 CAPTACIÓN DE PERSONAL 
 
4.4.1 Reclutamiento 
Para el puesto de Chef, podemos presentarnos en el Centro de Artes Culinarias 
Nicaragüense y hacer constar nuestro interés por medio de volantes. Con respecto al puesto de 
Nutricionista, estaríamos más interesados en reclutar a una persona con poca experiencia para 
poderlo enfocar a la visión de nuestra empresa.  
En el caso de los puestos de ayudante de cocina, mesero, afanadora y repartidor, 
pretendemos realizar nuestro reclutamiento por medio de anuncios por medio de volantes y 
pancartas localizados en sitios estratégicos. 
Esto se verá apoyado por anuncios que se publicarán en los medios de comunicación 
como periódicos. El precio aproximado es de 50 C$ por día, planeando su permanencia por 3 




 Será un requisito que las personas interesadas en los diferentes puestos presenten una 
solicitud de empleo.  
 La entrevista será realizada por nuestra gerente de Recursos Humanos, la cual evaluará 
las diferentes habilidades del entrevistado. Se hará énfasis en su experiencia, en sus 
recomendaciones, récord policial y habilidades de líder. 
 Se realizará una confirmación de los datos provistos por los candidatos. 
 
4.4.3 Contratación 
Tipos de contrato: 
A las personas iniciales se les hará un contrato provisional que durará un mes, tiempo 
necesario para una evaluación de su desempeño. De cumplir con nuestros criterios se procederá 
a la renovación de contrato por el período de un año. Al término de éste se realizará un control 
del desempeño y se decidirá su renovación de contrato. 
Aspectos laborales a considerar: 
 El personal trabajará de 6 am a 8 pm, con derecho a una hora de almuerzo. 
 Tiene la responsabilidad de atender con amabilidad al cliente, satisfaciendo en su gusto 
y necesidad dentro del marco de respeto. 
 El empleado no tiene derecho a faltar, en caso de fuerza mayor, deberá presentar una 
justificación. 
 Tendrá derecho a una semana de vacaciones por trimestre de trabajo cumplido. 
 Tendrá derecho a las prestaciones sociales según la ley. 
 
4.4.4 Inducción 
La inducción que se realizará, que consiste en los siguientes pasos: 
 
 Bienvenida 
 Presentación de MediChef: misión, objetivos, políticas, organigrama estructural y 
funcional, etc. 
 Presentación del carácter del puesto que va a desempeñar. 
 Capacitación 
 
Durante la inducción se utilizarán el siguiente material: 
 
 Se hará uso de medios audiovisuales. 
 Se entregará folleto con toda la información necesaria. 
 
4.5 DESARROLLO DEL PERSONAL 
 
La empresa tiene un total de 13 empleados, de los cuales únicamente 3 necesitaran de 
un adiestramiento adicional, el cuál será proporcionado por nuestro jefe de producción. Con 





Puesto Tipo Adiestramiento Costo 
Ejecutivo de Mercadeo y Ventas 
Ejecutivo de Contabilidad y 
Finanzas 
Nutricionista 
Se enseñarán las 
funciones básicas de 
la empresa, 
instalaciones y 
equipo. Esto incluirá: 
aprender a usar 
nuestro equipo de 
cómputo y nuestra 
base de datos. 
El proceso va a tomar 
más tiempo que dinero. 
El adiestramiento se 
llevará a cabo en el lapso 
de (1) día. El costo es 
solo el salario del día. 
CAPACITACIÓN 




Es indispensable la 
importancia en la 
atención al cliente, 
por lo cual 
realizaremos una 
capacitación dirigida 
a los empleados que 
estarán en contacto 
íntimo con nuestros 
consumidores. 
El proceso va a tomar 
más tiempo que dinero. 
El adiestramiento se 
llevará a cabo en el lapso 
de (1) día. El costo es 




4.6 ADMINISTRACIÓN DE SUELDOS Y SALARIOS 
En la tabla siguiente se presentan los sueldos y salarios de los empleados. 
*Las prestaciones representan el 44.4999%. 
 
4.7 EVALUACIÓN DEL DESEMPEÑO 
Cada dos meses el Gerente de Talentos Humanos hace una evaluación del 
funcionamiento de cada uno de los trabajadores de nuestro equipo. En las conversaciones que 
tiene él con los empleados no sólo se habla sobre el funcionamiento del empleado en cuestión, 
sino también de MediChef en general. Queremos saber si tienen ideas para nuevos servicios u 
otra manera de trabajar, etc. De esta manera nos podemos enriquecer con las ideas de nuestros 
empleados y ellos se sentirán más vinculados a la empresa. 
Ya que somos una empresa pequeña, el Gerente de Talentos Humanos (y también los 
otros gerentes) pueden observar muy claramente el funcionamiento de cada uno de nuestros 
empleados. Por lo tanto decidimos no fijar metas específicas, sino más bien objetivos generales. 
 
SALARIO MENSUALES 
PUESTO CATEGORIA SUELDO PRESTACIÓN* TOTAL 
Gerente General, 
de RRHH y de 
Producción 
1 10,000.00 4,449.99 14,449.99 
Ejecutivo de 
mercadeo y ventas 




2 8,000.00 3,559.99 11,559.99 
Chef 3 6,000.00 2,669.99 8,669.99 
Ayudante de 
cocina 
4 2,500.00 (x4) 1,112.50 (x4) 14,450.00 
Mesero 4 2,562.50 1,140.31 3,702.81 
Repartidor 4 3,000.00 (x2) 1,335.00 (x2) 8,670.00 
Afanadora 5 2,562.50 1,140.31 3,702.81 
TOTAL  53,125.00/2,500.00 23,640.00/1,112.49 76,765.00/2,500.00 
Para los dependientes son los siguientes: 
 Mantener el inventario actualizado de productos de mayor demanda para solicitar 
pedidos. 
 Registro sistemáticos de productos y ventas en el sistema informático. 
 
El conductor tiene los siguientes objetivos: 
 Atender bien a las personas a las que se les realiza una entrega. 
 Traer los pedidos y hacer todas las compras y trámites necesarios. 
 
La afanadora tiene que mantener siempre limpio todas las áreas del local. 
Durante los primeros dos meses, cada quince días habrá una reunión de la junta 
directiva para evaluar el funcionamiento de MediChef y establecer las estrategias y decisiones a 
tomar. En estas reuniones los gerentes también discutirán el funcionamiento de ellos mismos. 
Después del primer medio año estas reuniones se efectuarán cada mes. No obstante, al tratarse 
de una empresa pequeña, habrá contacto continuo entre los gerentes (y también entre ellos y 
los empleados) por lo que si un gerente observa que otro gerente o empleado no funciona bien, 
puede hablar inmediatamente con él sobre el problema, dar sugerencias o tomar otras medidas 
necesarias. 
4.8 RELACIONES DE TRBAJO 
Las relaciones de trabajo de MediChef se caracterizarán por una comunicación fluida en 
el nivel horizontal y vertical de la estructura organizativa, refiriéndose entre todos los 
integrantes de la empresa en función que exista un proceso continuo de mejoramiento en la 
calidad de atención a nuestros clientes. Fomentaremos especialmente la comunicación entre los 
empleados y la gerencia para involucrar lo más posible o los empleados y para aprovechar lo 
mejor posible sus talentos e ideas. 
Los conflictos que se generen dentro de la empresa se deberán resolver sin agresiones, 
llegando a una solución de los conflictos negociada y la mejor para el desarrollo de la empresa, 
sin que se generen personalismos, sino más bien generando una competencia en las funciones y 
los cargos de manera sana, armoniosa y altruista. 
Los empleados deben ser de un alto nivel de reputación y honestidad debiendo imperar 
altos niveles en valores morales, considerando sobre todo el respeto entre sí y para todos como 
a los bienes y dinero de la empresa y de los demás empleados. 
Los empleados de la empresa siempre mantendrán una actitud positiva y optimista. 
Tienen que ser puntuales, educados y joviales con los clientes desempeñando sus funciones 
eficientes y eficazmente dejando una imagen de satisfacción en aquellos que aunque no se 
ejecute una venta, se deje insinuada la venta próxima y decisión de compra posterior, 
motivando al cliente. 
Es prohibido y es caso de llamado de atención y amonestación el comportamiento 
indeseable e infantil, los disgustos entre empleados, mal trato a los clientes y otros conductos 
lesivas a la empresa, proveedores y comunicadores. 
Para motivar al personal se otorgará días de asueto adicionales o los que desempeñan su 
función de manera excelente. 
4.9 MARCO LEGAL DE LA ORGANIZACIÓN 
Los miembros de la Junta Directiva constituirán una persona jurídica en forma de 
Sociedad Anónima, que se denominará “MediChef, Sociedad Anónima”, o abreviadamente 
“MediChef”. La sociedad anónima estará constituida por los cuatro miembros que aportarán 
una cantidad igual de capital inicial y luego del ejercicio semestral sistemáticos las ganancias 
después del ejercicio contable se repartirán en partes iguales. (Para ver todos nuestros detalles 
legales ver Carta Constitutiva en Anexo # 4) 
Los trámites que tendremos que hacer son los siguientes: 
Dirección General de Ingresos: 
MediChef se dará de alta en Dirección General de Ingreso, donde se le asignará de previo un 
número RUC, para el correspondiente pago de impuestos. Los trámites consisten en: 
 Solicitar formato para la asignación del número RUC 
 Llenar formato de la prestación del negocio 
 Asignación de pago mensual como contribuyente 
 Llevar libro de actas numerado para el registro de cuentas de la empresa 
 Pago en ventanilla de atención al contribuyente de lo estipulado por la Dirección 
General de Ingreso. 
 Retiro del recibo de pago de impuesto 
 
Alcaldía de Managua: 
 
En la alcaldía los trámites son los siguientes: 
 Registro de contribuyente municipal de la alcaldía de Managua 
 Llenado de solicitud para apertura de negocio y registro de tipo de negocio 
 Pago de impuestos de ley en la ventanilla de contribuyente 
 Retiro de recibos de pago de impuestos y retiro de cédula de registro de negocio para su 
presentación visible en el local de ventas. 
 
 
Instituto de Seguridad Social de Nicaragua: 
En el ISSN tenemos que registrar al personal. Los trámites requeridos para hacer eso son: 
 Comprobante de domicilio cédula de identidad 
 Documentación de alta para el seguro social 
 Identificación del representante legal de la empresa con fotografía 
 Aviso de inscripción patronal 
 Aviso de inscripción de cada trabajador 
 Acta constitutiva de la empresa MediChef 
 
Ministerio de Salud 
En el Minsa debemos tramitar la certificación de la Dirección de Regulación de Alimentos: 
Requisitos para la certificación:  
 Presentar carta de solicitud a la Dirección de Regulación de Alimentos. 
 Presentar manual de BPM de la industria solicitante a la Dirección de Regulación de 
Alimentos. 
 Presentar Licencia Sanitaria de Funcionamiento y Certificado de Registro Sanitario de los 
Productos que elaboran. 
 Pago del certificado en caja central. 
 La empresa debe presentar y demostrar los registros de la implementación de BPM con 
periodo de 3 meses antes de la inspección. 
 La industria optará a la Certificación si como resultado de la evaluación obtiene un 
puntaje mínimo de 92 puntos según la calificación establecida en la Ficha de Inspección 
Sanitaria para autorización y control de fábricas de alimentos procesados y/o bebidas de 
los países de la Unión Aduanera.  
 
Procedimientos de certificación:  
 El interesado presenta ante la Dirección de Regulación de Alimentos carta de solicitud 
en donde solicite la inspección para fines de certificación. 
 Previo a la inspección, la industria presentará copia del Manual de BPM implementadas. 
 Las autoridades revisarán el contenido del Manual para evaluar su contenido. 
 Inspección in situ para verificar las condiciones higiénicas sanitarias y el cumplimiento 
de las directrices del Manual de BPM. 
 Las autoridades sanitarias remitirán la evaluación de la implementación de BPM en un 
plazo no mayor de 8 días laborables. 
 Si la evaluación refleja un puntaje inferior a 92 puntos, la autoridad competente emitirá 
las recomendaciones necesarias para corregir las no conformidades. Para lo cual se 
establecerán plazos para su cumplimiento. 
 Una vez que la industria cumpla con las recomendaciones procederá a notificar a la 
autoridad competente, para programar una reinspección. 
 Si como resultado de la reinspección se obtiene un puntaje mayor o igual a 92 puntos la 
industria optará a la certificación. 
 Solicitar en la Dirección de Regulación de Alimentos la orden de pago del Certificado. 
 Durante la vigencia la industria estará sujeta a auditorias para verificar la continuidad de 
la implementación. 
 En caso de encontrarse no conformidades que atenten con la inocuidad del alimento y 
como consecuencia el puntaje obtenido sea inferior al establecido la Certificación será 
suspendida. 
 En caso que la industria requiera recuperar la Certificación tendrá que cumplir con los 
incisos No. 4 al 9. 
 Los gastos incurridos durante la evaluación serán asumidos por la industria interesada. 
 
Vigencia de la Certificación: 
 
La certificación de BPM se otorgará por el plazo de (1) año. 
 
Renovación de la Certificación de BPM: 
 
Se solicitará con 30 días antes del vencimiento de la Certificación y cumplir con los requisitos de 




5.1 OBJETIVOS DEL ÁREA CONTABLE 
OBJETIVOS GENERALES  
Llevar organizadamente las cuentas de la empresa. Siempre estar al tanto de la situación 
financiera para buscar opciones que permitan ahorrar en costos y gastos para incrementar 
nuestro rendimiento general.  
CORTO PLAZO (6 meses a 1 año) 
Determinar los costos variables y los costos fijos, para generar utilidades retenidas de 
$15,607.08  
MEDIANO PLAZO (2 años) 
Incrementar nuestras utilidades retenidas hasta $40,481.28 
LARGO PLAZO (5 años) 
Incrementar nuestras utilidades retenidas hasta $149,555.19 
5.2 SISTEMA CONTABLE DE LA EMPRESA 
5.2.1 Contabilidad de la empresa 
La contabilidad de la empresa será llevada por Marcel Almendárez, quién se encargara 
del área de contabilidad y finanzas.  
5.2.2 Catálogo de cuentas 
CATALOGO DE CUENTAS 
# de cuenta Nombre de la cuenta 
100 Activo Circulante 
100-001 Caja y Banco 
100-002 Inventarios de Materia Prima 
115 Activo Fijo 
115-001 Equipos de Cocina 
115-002 Mobiliario y equipo de oficina 
116 Publicidad 
220 Depreciación 
220-001 Depreciación de Equipos de Cocina 
220-002 Depreciación de Mobiliario y Equipo de oficina 
200 Pasivos 
210 Impuestos por pagar 
211 Pasivos laborales 
300 Capital 
301 Capital Social 




5.2.3 Software a utilizar 
La contabilidad de la empresa se llevará a cabo a través del sistema computacional de 
Excel. Este será manejado por nuestro ejecutivo de contabilidad y finanzas, quien está 
familiarizado con el uso de este programa debido a sus conocimientos universitarios, debido a 
esto no se invertirá en la capacitación de este. 
5.3 FLUJO DE EFECTIVO 
 
5.3.1 Costos y gastos 
COSTOS FIJOS 
Salarios 39.95% 2,500.00 
Aguinaldo 3.33% 208.33 
Vacaciones 3.33% 208.33 
Inss Patronal 6.92% 433.33 
Indemnización 3.33% 208.33 
Inatec 0.87% 54.17 
Renta de Local 9.59% 600.00 
Publicidad 3.73% 233.33 
Luz Eléctrica 7.99% 500.00 
Agua 1.60% 100.00 
Teléfono 2.66% 166.67 
Seguros 0.40% 25.00 
Papelería 1.20% 75.00 
Combustible 6.39% 400.00 
Artículos de Limpieza 1.20% 75.00 
Vigilancia 4.79% 300.00 
Impuestos Municipales 2.45% 153.60 
















Consulta (Nutricionista) 18 
 Los gastos variables consisten en: 
 Impuestos 
 Y los gastos fijos son los siguientes: 
 Gastos de administración    
 Gastos de organización        
 Gastos de inscripción       
 Gastos de operación 
 Gastos de depreciación     
    
5.3.2 Capital social 
Para conformar esta empresa e iniciar sus operaciones será necesario un capital de 
$23,595 los cuáles serán aportados de manera equitativa por los socios, Marcel Almendárez, 
Marcel Palacio, Tania Gerasch y Mariana López.  
5.3.3 Créditos 
Inicialmente no se requerirá de ningún tipo de préstamo. 
5.3.4 Entradas 
Ingresos sobre venta: durante el primer año serán de $184,320, incrementándose en el 




Costo de materia prima: $64,512.00 
Consultas Médicas: $13,824.00 
Costos fijos: $75,093.17 
Depreciación: $ 3,595.00 






5.3.6 Proyección del flujo de efectivos 
 
 
5.4 ESTADOS FINANCIEROS PROYECTADOS 
 
5.4.1 Estado de resultados 
 





5.5 INDICADORES FINANCIEROS 
 
5.6 SUPUESTOS UTILIZADOS EN LAS PROYECCIONES FINANCIERAS 
 
 Durante el primer año, nuestra empresa tendrá una venta constante de 70 platillos diarios, 
con un incremento en la venta del 10% en el segundo año. 
 No existen inventarios de materia prima al final de cada año 
 No existen pasivos al final de cada año fiscal, ya que por política, se cancelan el 100% de los 
mismos. 
 Para el cálculo del VAN, se utilizó una tasa del 23% 
 Las ventas son al contado no existe crédito 
 La tasa de liquidación del impuesto sobre la renta es del 30% sobre las utilidades, de 
acuerdo con la legislación fiscal vigente en Nicaragua. 
 El equipo de cocina y los equipos de oficina se deprecian bajo el método de línea recta a 5 
años.  
 El monto de inversión en publicidad de $5000 se amortizan en el primer año de operación 
del negocio. 
 
5.7 SISTEMA DE FINANCIAMIENTO 
La inversión se realizara con fondos propios. 
 




                       Encuesta #__ 
 ¡Hola! Como estudiantes de medicina de la UAM, estamos desarrollando un proyecto, que 
consiste en un plan dietético personalizado, para personas con diversas enfermedades, tales como, 
Diabetes Mellitus, Obesidad, Hipertensión arterial, o bien, para aquellas personas que desean mantener 
una dieta balanceada. Contaremos con el apoyo de personal médico, nutricionistas, chef e incluso 
servicio a domicilio. Solicitamos su apoyo contestando las siguientes preguntas. 
Marque las respuestas de su preferencia con una X, si la respuesta es ¨otros¨ u ¨otra¨ le rogamos 
especificar su respuesta.  
1. Sexo:   F___                  M___ 
 
2. Edad:  
 
a) Menor de 20 años (      )  
b) 21 – 30 años          (      ) 
c) 31 – 40 años          (      ) 
d) 41 – 50 años          (      ) 
e) 51 – 60 años          (      ) 
f) 61 – 70 años          (      ) 
g) mayor de 70 años.       (      ) 
 
3. ¿Alguna vez se ha sometido a una dieta? 
              Si _____                    No______       ¿Por qué?_________________________________ 
4. ¿Estaría usted o alguien de su familia, interesado en adquirir un servicio como el nuestro?  
             Si_____                      No_____       ¿Por qué?__________________________________  
5. ¿Qué alimentos prefería consumir? 
a) Carnes rojas____ 





6. ¿Cuál cree usted que sería el precio más adecuado para una primera consulta? 
a) 300 córdobas ________ 
b) 350 – 500 córdobas __________ 
c) 550-  650 córdobas ___________ 
d) Más de 700 córdobas__________ 
 
7. ¿Cuánto estaría dispuesto a pagar por un platillo de comida de calidad? 
 
a) 100-150 córdobas_________ 
b) 151-200 córdobas_________ 
c) 201-300 córdobas__________ 
d) Más de 300 córdobas__________ 
 
8. ¿Cuántos tiempos de comida  estaría interesado en consumir en nuestro servicio?  
 
a) Todos los tiempos______________________________________ 
b) Solo 2 tiempos, Especifique cuales_________________________ 
c) Solo 1 tiempo, especifique cual____________________________ 
 
9. ¿Estaría interesado en servicio de Delivery?  
Si___               No___            ¿Por qué?__________________________________ 
 
10. ¿En dónde le gustaría que estuviera ubicado? 
a) Carretera Norte_____ 
b) Carretera Sur_____ 
c) Carretera Masaya_____ 
d) Centro de Managua_____ 









ANEXO# 2: Resultados de la Encuesta 



















Si: 74% b)20% 


















ANEXO# 3: Recetas 
Receta #1: Pescado a lo mediterráneo (pacientes con colesterol elevado) 
Ingredientes : 
 
 480 gramos de filetes de pescado (lenguado, perca o róbalo)  
 2 cucharaditas de aceite de oliva  
 1 cebolla grande rebanada  
 1 lata (16 onzas o 480 gramos) de tomates enteros de lata, escurridos y cortados (reservar el 
jugo) 
 1 taza de vino blanco seco  
 ½ taza de jugo de tomate reservado  
 ¼ taza de jugo de limón  
 ¼ taza de jugo de naranja  
 1 diente de ajo picado  
 1 hoja de laurel  
 ½ cucharadita de orégano seco molido  




En una sartén grande antiadherente calentar el aceite. Añadir la cebolla y saltear sobre calor 
moderado por 5 minutos o hasta que esté blanda. Añadir todos los ingredientes restantes, excepto el 
pescado. Revolver bien y cocinar a fuego lento por 30 minutos, destapado. Colocar el pescado en una 
bandeja de 25 x 15 cm; cubrir con la salsa. Cocinar en el horno sin tapar la bandeja a 375 ºF (190 ºC) por 










Receta #2: Clafuti de Uvas a la Naranja(Apropiada para deabéticos) 
Ingredientes: 
  200 gr de uvas negras 
 300 c.c. de leche descremada 
 1 cucharada colmada de almidón de maíz 
 3 claras de huevo 
 1 cucharadilla de esencia de vainilla 
 3 cucharadas de edulcorante granulado 





1. Precalentar el horno a temperatura moderada (180°C.) 
2. Lavar las uvas y quitarles la piel y las semillas. Volcarlas en un molde para tarta de 24 cm de 
diámetro, hasta cubrir la superficie 
3. Mezclar en un bol la leche, el almidón de maíz, las claras, la esencia de vainilla y el edulcorante 
4. Batir muy poco y verter la preparación sobre la uvas. Incorporar de manera que las uvas queden 
flotando en la preparación 
5. Llevar el molde al horno y cocinar durante 30 a 35 minutos hasta que la preparación tome 
consistencia de flan. Retirar y dejar enfriar 
6. Servir el postre a temperatura ambiente, rociado con un poco de jugo de naranja y decorado 








Receta #3: Crepés de Espinaca (apropiada para diabéticos) 
Ingredientes 
 4 cucharadas de harina leudante 
 275 c.c. de leche descremada 
 2 claras de huevo 
 100 gramos de espinaca cocida y picada 
 4 cucharadas de almidón de maíz 
 1/2 cebolla rallada 
 1 diente de ajo picado 
 400 c.c. de caldo de verduras desgrasado 
 1 cucharadita de nuez moscada 
 Sal y pimienta 
 
Crepés de Espinaca 
Preparación 
1. Batir la leche con las claras de huevo en un bol y una vez que estén bien integradas, añadir la 
harina tamizada revolviendo la preparación hasta obtener una pasta homogénea 
2. Incorporar la espinaca picada y la mitad del almidón de maíz disuelto en unas cucharadas de 
leche. Revolver, sazonar con sal y pimienta a gusto y condimentar con media cucharadita de 
nuez moscada. Dejar reposar la pasta durante unos minutos 
3. Calentar una panquequera preferentemente de “Teflón”, sobre el fuego suave de la hornalla y 
cocinar allí las crepes de espinaca. Mantenerlas al calor 
4. Poner a hervir un cucharón del caldo de verduras en una cacerolita y rehogar allí la cebolla y el 
ajo. Espolvorear con el resto del almidón de maíz y revolver con una cuchara de madera hasta 
formar una pasta. Dejar hasta que la pasta tome color avellana y retirar del fuego 
5. Incorporar el resto del caldo de verduras revolviendo constantemente con cuchara de madera 
para que no se formen grumos 
6. Sazonar con sal y pimienta y condimentar con nuez moscada 
7. Llevar la cacerola al fuego cocinar, revolviendo constantemente, hasta que la preparación hierva 
y se espese 
8. Precalentar el horno a temperatura máxima. Acomodar las crepes en una fuente y cubrirlas con 











1. Hacer un piso con la mitad de la Juliana de la zanahoria, los puerros y el pimiento ubicándolos 
en una vaporiera de bambú o en un colador de superficie plana. Distribuir encima la mitad de 
los brotes de soja y sazonar las verduras con sal y pimienta a gusto 
2. Sazonar los filetes de abadejo con sal y pimienta a gusto y acomodarlos sobre el colchón de 
verduras. Cubrirlos con el resto de los vegetales y sazonar nuevamente. Tapar la vaporiera o el 
colador 
3. En una sartén profunda o en una cacerola de paredes bajas, poner el caldo de pescado 
desgrasado, la salsa de soja, el vinagre de manzana, la pimienta negra en grano, el eneldo y las 
hojas de laurel. Llevar al fuego fuerte de la hornalla y dejar hasta que rompa el hervor. En ese 
momento, ubicar sobre el caldo la vaporiera o el colador sin que los ingredientes que contiene 
entren en contacto con el líquido 
4. Bajar el fuego de la hornalla y cocinar el pescado durante 20 minutos. En caso de que se 
produzca una evaporación excesiva, agregar un poco de caldo hirviendo 
5. Remover levemente los ingredientes de la vaporiera durante la cocción y si los filetes de 
pescado son muy gruesos, darlos vuelta para que se cocinen parejo. Servir los filetes 






 4 filetes grandes de abadejo 
 1 zanahoria cortada en Juliana 
 2 blancos de puerro cortados en Juliana 
 1 pimiento verde cortado en Juliana 
 100 gr. de brotes de soja 
 2 cucharones de caldo de pescado desgrasado 
 2 cucharadas de salsa de soja 
 2 cucharadas de vinagre de manzana 
 1 cucharada de pimienta negra en grano 
 1 cucharadita de eneldo 
 2 hojas de laurel 
 Sal y pimienta 
Receta #5: Terrina de pollo y champiñones (adecuada para pacientes en sobrepeso) 
Ingredientes 
 3 pechugas de pollo 
 2 huevos 
 1/2 taza de leche descremada 
 200 gr. de champiñones frescos, chicos 
 10 echalotes picados 
 2 cucharadas de cebollín picado 
 1 cucharadita de hojas de salvia picadas 
 6 cucharadas de jugo de limón 
 1 pizca de curry 




1. Limpiar y desgrasar las pechugas. Cortarlas en trozos y procesarlas con la leche y los huevos 
hasta lograr una pasta ligera 
2. Volcar la pasta en un bol y mezclarla con los echalotes picados, el cebollín, las hojas de salvia y la 
pizca de curry. Sazonar con sal y pimienta a gusto 
3. Rociar los champiñones con el jugo de limón, escurrirlos reservando el jugo y sazonarlos con sal 
y pimienta a gusto 
4. Verter el jugo de limón en la preparación de pollo y mezclar 
5. Precalentar el horno a temperatura moderada (160 °C.) 
6. Pincelar un molde para budín inglés con aceite y forrar la base y las paredes angostas con papel 
parafinado 
7. Volcar la tercera parte la pasta dentro del molde, cubrirla con la mitad de champiñones y 
presionar. A su vez, cubrir los champiñones con otra tercera parte de la pasta distribuir sobre 
ella el resto de los champiñones, presionándolos sobre la preparación. Tapar los champiñones 
con el resto de la preparación de pollo presionar para eliminar aire. Cubrir con papel de 
aluminio y ubicar en una asadera con agua hirviendo 
8. Cocinar en el horno, a baño de María, durante 40 minutos. Si fuera necesario, agregar agua 
hirviendo a la asadera. Retirar el papel de aluminio del molde y subir la temperatura del horno 
máximo. Completar la cocción durante 15 minutos más 




1. Verter el medio litro de leche en una cacerola y agregar el almidón de maíz y la margarina 
untable vegetal.  Ubicar la cacerola sobre el fuego y cocinar revolviendo constantemente hasta 
que rompa el hervor 
2. Agregar el queso Port Salut rallado y el puré de calabaza. Condimentar con la nuez moscada y el 
comino, sazonar con sal y pimienta a gusto y revolver. Completar la cocción durante 5 minutos 
más. Apagar el fuego y dejar entibiar, revolviendo de vez en cuando 
3. Precalentar el horno a temperatura fuerte (200°C.) 
4. Batir las claras de huevo a punto de nieve bien finne y mezclarlas con la preparación anterior. 
Volcar una tercera parte del batido y revolver para aligerar la mezcla. Luego, incorporar el resto 
del batido y mezclarlo con movimientos envolventes para no bajar la espuma de las claras y 
obtener una preparación bien aireada 
5. Pincelar un molde para soufflé (20 cm. de diámetro), con un poco de aceite e incorporar la pasta 
de queso y calabaza hasta cubrir las dos terceras partes de su capacidad Llevar al horno y 
cocinar durante,  aproximadamente, 20 minutos; hasta que el soufflé crezca y la superficie se 
dore 








 500 c.c. de leche descremada 
 30 gramos de almidón de maíz 
 40 gramos de margarina untable vegetal 
 200 gramos de queso Port Salut 
descremado, rallado 
 200 gramos de puré de calabaza 
 3 claras de huevo 
 1 cucharadita de nuez moscada 
 Media cucharadita de comino 
 Sal y pimienta 




1. Batir ligeramente las claras de huevo hasta que espumen. Agregarles la leche y el edulcorante 
granulado y batir un poco más 
2. Añadir la harina tamizada sin dejar de batir para evitar que se formen grumos. Incorporar la 
ralladura de la piel de naranja y dejar reposar la pasta durante 10 minutos 
3. Calentar una panquequera de material antiadherente y pincelarla con aceite. Mantenerla sobre 
el fuego medio de la hornalla y cocinar las crepés delgadas (la pasta rinde para 6 a 8 crepés) 
4. Poner a calentar en otra sartén el jugo de naranja con los granos de pimienta y los clavos de olor 
y, una vez que hierva, bajar el fuego y mantener la preparación en un temblor suave 
5. Doblar las crepés en forma de pañuelo y sumergirlas en el  jugo 
6.  Una vez que el jugo se reduzca y comience a espesar, agregar el coñac y flambear. Servir una 










 200 c.c. de leche descremada 
 2 claras de huevo 
 100 gramos de harina 
 3 vasos de jugo de naranja 
 Ralladura de la piel de 1 naranja 
 2 cucharadas de edulcorante 
 1 cucharadita de pimienta negra en granos 
 4 cucharadas de coñac 
 2 clavos de olor 
Receta #8: Cheese Cake de Manzana(Adecuado para hipertensos) 
Ingredientes 
 800 gramos de queso blanco sin sal 
 3 manzanas ácidas ralladas 
 Jugo de 3 naranjas 
 4 claras de huevo 
 2 huevos 
 2 sobres de gelatina sin sabor 
 3 cucharadas de edulcorante líquido 
 200 gramos de bizcochos “Canale” molidos 
 50 c. c. de leche descremada 




1. Precalentar el horno a temperatura moderada. 160 °C 
2. Mezclar en un bol el bizcocho molido con el aceite, la leche y dos claras de huevo. Trabajar los 
ingredientes con la manos hasta obtener una pasta consistente 
3. Forrar la base de una tortera desmontable con papel parafinado y hacer un piso con la pasta de 
bizcochos 
4. Hornear la basa de pasta , durante 10 minutos 
5. Mezclar el queso con las manzanas, el jugo de las naranjas, el edulcorante, los huevos enteros, 
dos claras y la gelatina sin sabor 
6. Retirar la masa del horno y volcarle encima la preparación de queso 
7. Llevar nuevamente el molde al horno y cocinar, como mínimo, durante 45 minutos. La 
preparación debe dorarse en forma pareja y tomar consistencia 
8. Retirar, dejar enfriar por completo antes de servir 
Tips 
 Esta receta es ideal para acompañar el té o el desayuno. Puede mantenerse en la heladera 
cubierta con pape de aluminio, durante una semana. El sabor permanecerá inalterable 
 En esta receta la indicación sobre la cantidad de sodio está referido al contenido de una porción. 
1 gramo de sal equivale a 400 mg de sodio 
 
 
Anexo #4: Carta Constitutiva 
ESCRITURA  NUMERO NUEVE (9).- “CONSTITUCIÓN DE SOCIEDAD     
ANÓNIMA Y ESTATUTOS”.     
En  la  ciudad  de Managua, a las nueve de la mañana  del día cuatro  de Mayo  del dos mil diez, 
ante mí, Gonzalo Carrión Maradiaga , Abogado y Notario Público de la República de 
Nicaragua, de este domicilio y residencia, debidamente autorizado por la Excelentísima Corte 
Suprema de Justicia para cartular en el quinquenio que expira el treinta de Noviembre del año 
dos mil tres, comparecen los señores:  Marcel Almendárez, Mariana López, Tania 
Gerasch y Marcel Palacio, todos mayores de edad, solteros, diplomáticos y de este domicilio. 
Doy fe de conocer personalmente a los comparecientes, así como de que éstos tienen la 
capacidad legal necesaria para contratar y obligarse, especialmente para el otorgamiento de este 
acto, en el que proceden por sí, en sus propios nombres e intereses y en tal carácter 
conjuntamente los comparecientes dicen: PRIMERA (DENOMINACION): Que han decidido 
constituir una Sociedad Anónima y se denominara “MediChef SA’’  SEGUNDA: 
(DOMICILIO): El domicilio de la Sociedad será la ciudad de Managua, República de 
Nicaragua. La Sociedad podrá establecer Sucursales o Agencias en cualquier parte de la 
República de Nicaragua o fuera de ella. TERCERA: (DURACION): La duración de la 
Sociedad será de NOVENTA Y NUEVE (99) AÑOS, contados a partir de la fecha de inscripción 
en el Registro Mercantil de la presente Escritura. CUARTA: (OBJETO SOCIAL): La Sociedad 
tendrá por objeto social específico brindar servicios de restaurante y consultas de nutrición. Así 
como toda clase de negocios que a juicio de la Junta Directiva sean necesarios, convenientes o 
aconsejables para la Sociedad. A ese efecto la Sociedad estará plenamente capacitada para 
ejecutar y llevar a cabo por medio de sus legítimos representantes todos aquellos actos y 
contratos lícitos que a juicio de la Sociedad o sus representantes fueren necesarios o 
conducentes para el logro de su objetivo, inclusive la adquisición o tenencia de bienes de 
cualquier naturaleza, contratación de préstamos, contratación de personal, adquirir bienes 
muebles e inmuebles, compra y venta al por mayor y menor, permutar, gravar y en general, 
realizar cualquier clase de actividad lícita considerada por la Junta Directiva, pues las 
enumeraciones anteriores debe considerarse enunciativa y de ninguna manera taxativa. 
QUINTA: (CAPITAL SOCIAL): El Capital Social será de (QUINIENTOS UN MIL 
TRESCIENTOS NOVENTA Y CUATRO CORDOBAS (C$501,394) el cual estará dividido e 
incorporado en CIEN (100) ACCIONES con valor nominal de CINCO MIL TRECE CÓRDOBAS 
CON NOVENTA Y CUATRO CENTAVOS (C$5,013.94) cada una. Los Estatutos regularán lo 
pertinente a la colocación y pago de las acciones, tanto en efectivo como en otros bienes, 
pudiendo la Junta de Directores autorizar que se reciban bienes muebles o inmuebles o 
derechos de cualquier naturaleza en pago de las acciones, y quedando asimismo facultada para 
hacer o aceptar la valoración de los referidos bienes. Todas las acciones en que se divide e 
incorpora el Capital Social confieren a sus poseedores iguales derechos. Cada acción da derecho 
a un voto. Todas las acciones en que se divide el Capital Social serán nominativas y no podrán 
ser convertidas en acciones al portador. Mientras no se emitan los títulos definitivos de las 
acciones, podrán extenderse a los suscriptores del capital social Resguardos Provisionales que 
para todos los efectos se tendrán equiparados a aquellos. En los casos de aumento de capital, los 
socios tienen derecho a adquirir preferentemente las acciones en que se divide e incorpora dicho 
aumento, en proporción al número de acciones que cada uno posee en la Sociedad. El mismo 
derecho tendrán los socios cuando algún accionista desee vender sus acciones. Estos derechos 
de adquisición preferente se ejercerán conforme las regulaciones que se establezcan en los 
Estatutos de la Sociedad. SEXTA: (JUNTA GENERAL DE ACCIONISTAS): La Junta 
General de Accionistas es el órgano supremo de la Sociedad, compuesto por todos los socios 
dueños de resguardo provisional de acciones, habrá dos clases de Juntas Generales de 
accionistas; Ordinarias y Extraordinaria. Sus resoluciones legalmente adoptadas son 
obligatorias, tanto para la Sociedad como para sus accionistas, aún cuando éstos últimos no 
hubieran participado en dichas Juntas o hubiesen manifestado su desacuerdo con tales 
resoluciones; ello, sin perjuicio de los derechos que el Código de Comercio concede a los 
ausentes de una Junta, o a los disidentes de una resolución. SEPTIMA: (DIRECCION Y 
ADMINISTRACION): La dirección y administración de la Sociedad Anónima, estará a cargo 
de una Junta Directiva compuesta por un presidente, un Vicepresidente, un Secretario, un 
Tesorero, cuyo número puede variar en el momento que lo decida la junta de Accionistas, 
debiendo dichos directores ser accionistas.  Los Directores electos durarán en sus cargos por 
períodos de cuatro años contados a partir de la fecha de su elección y podrán ser reelectos.  
Cuando algún nombramiento sea para sustituir a otro Director que no hubiese completado su 
período, el Director sustituto durará en el cargo el tiempo que le faltase al sustituido para 
completar su período. En cualquier caso, la Junta General de Accionistas tiene el derecho de 
remover a los Directores en  cualquier tiempo, aunque no hubiesen completado sus períodos, ya 
que estos nombramientos son esencialmente revocables.  Si transcurriera el período para el cual 
ha sido nombrado cualquier Director sin que se hubiese procedido a la nueva elección, éste 
continuará en su cargo hasta tanto no se verifique nueva elección, la que podrá realizarse en 
cualquier época en que pudiese ser convocada al respecto.  En estos casos continuará el Director 
desempeñando el mismo cargo dentro de la Junta de Directores acreditándose esta 
circunstancia mediante Certificación extendida por el Secretario o un Notario Público. La  Junta 
de Directores sesionará tantas veces como sea necesario para la buena marcha de los negocios 
sociales.  Los Estatutos regularán esta materia.  Para que pueda reunirse validamente la Junta 
de Directores deberá concurrir a la sesión más de la mitad de sus miembros. Las resoluciones de 
la Junta de Directores se adoptarán con el voto conforme  de más de la mitad de los Directores 
presentes a la sesión.  Podrán  adoptarse resoluciones sin reunión en aquellos casos de urgencia 
calificada así por el Presidente; en tal situación, los Directores comunicarán por escrito su voto 
al Secretario, quien consignará en el acta respectiva el resultado de la votación, en la que todos 
los Directores deberán haber participado;  el Secretario archivará las comunicaciones mediante 
las cuales votaron los Directores. Los Directores no podrán ejercer el cargo por medio de 
representantes. Durante las ausencias temporales del Presidente, tomara el mando el 
Vicepresidente. La representación legal de la Sociedad, tanto judicial como extrajudicial, le 
corresponderá ejercerla al Presidente de la Sociedad.  En el ejercicio de dichas funciones tendrá 
las facultades y poderes que corresponden a un mandatario generalísimo, sin necesidad de tener 
que acreditar que procede en virtud de acuerdo legítimo de la Junta de Directores. Las funciones 
de administración normal y rutinaria le corresponderán al Presidente o al Gerente, en su caso. 
OCTAVA: (VIGILANCIA): La vigilancia de la administración social estará a cargo de un 
Vigilante quien podrá ser persona natural o jurídica y no necesitará ser accionista. El Vigilante 
será nombrado por resolución de la Junta General de Accionistas  y durará en sus funciones por 
un período de dos años contados a partir de la fecha de su elección.  La Junta General de 
Accionistas podrá en cualquier tiempo revocar su nombramiento sin justificación de causa. 
NOVENA: (GERENCIA): La parte ejecutiva de la administración social podrá ser confiada a 
un gerente. Este tendrá las facultades y poderes que la Junta de Directores resuelva concederles. 
DECIMA: (CONTABILIDAD): Las cuentas de la Sociedad se llevarán por Partida Doble o por 
cualquier otro sistema permisible legalmente en los libros y forma prescritos por las Leyes de la 
República, sin perjuicio de poder llevar además los Libros Auxiliares que la índole de los 
negocios requiera. Desde el punto de vista jurídico y contable la Sociedad desarrollará sus 
actividades por ejercicios anuales consecutivos los cuales serán fijados discrecionalmente el 
Presidente, quien asimismo podrá variarlos en cualquier tiempo conforme las conveniencias de 
la Sociedad y lo dispuesto al respecto por las leyes de la materia. Los Inventarios y Balances 
Generales se formarán anualmente al final de cada Ejercicio y se someterán a la Junta General 
de Accionistas en su reunión Ordinaria  de cada año junto con el Estado de Ganancias y 
Pérdidas del mismo período. Además de los Estados Anuales relacionados se prepararán  
Balances Mensuales de Prueba y los demás Estados Contables que la Junta de Directores 
considere conveniente para poder apreciar en cualquier  momento la situación financiera de la 
Sociedad. DECIMA-PRIMERA: (GANANCIAS): Para determinar el monto de las utilidades 
netas de la  Sociedad en cada Ejercicio se deducirán las cantidades correspondientes a los 
siguientes renglones: a) Los gastos de operación y administración;  b) Las sumas destinadas a 
los impuestos que graven las operaciones o bienes sociales; c) Las partidas necesarias para la 
amortización de sus activos sujetos a depreciación; d) La porción destinada a la integración del 
Fondo de Reserva Legal y las sumas adicionales que se mande separar para la constitución de 
otras reservas legales o especiales; y e) Cualesquiera otras bajas que corresponda hacer 
conforme la Ley o la técnica contable. El saldo neto resultante determinará dichas utilidades. 
DECIMA_SEGUNDA: (DIVIDENDOS): Corresponderá al Presidente  determinar la política 
de dividendos de la Sociedad. A él le corresponde exclusivamente determinar la cuantía y 
oportunidad de éstos, aunque podrá delegar lo último a los demás accionistas.  Sin perjuicio de 
lo anterior, cuando se hubiese creado una Reserva Especial para la nivelación de dividendos o 
bien tomando en consideración de las utilidades acumuladas sin distribuir o cuando los 
Balances y Estados de Prueba Mensual así lo justifiquen y en su consecuencia no afecten con ello 
el capital social y Reservas Especiales y Legales de capital, la Junta de Directores podrá acordar 
adelantos a los accionistas, a cuenta de los dividendos, durante el transcurso de cada Ejercicio. 
Las cantidades destinadas a distribuirse como dividendos se repartirán por iguales partes entre 
todas las acciones. DECIMA _TERCERA: (PERDIDAS): Las pérdidas de cualquier Ejercicio 
se cubrirán con aplicaciones equivalentes a los Fondos Especiales de Reserva que se hubiesen 
creado con este fin, el Fondo de Reserva Legal, a los Fondos de Otras Reservas Especiales de 
Capital y el Capital en su orden. Cuando las pérdidas afectasen al Fondo de Reserva Legal 
deberá comenzarse su reintegración en el más próximo Ejercicio mediante la separación de una 
cantidad doble de la que ordinariamente se destine a su constitución. Cuando las pérdidas 
afectasen al Capital, todas las ganancias futuras se aplicarán a reintegrarlo; y mientras no se 
haya logrado su reintegración no podrá hacerse ninguna distribución de utilidades. 
DECIMA_CUARTA: (RESERVAS): Deberá formarse obligatoriamente el Fondo de Reserva 
Legal a que se refiere el Artículo doscientos cuarenta y nueve del Código de Comercio. Este 
Fondo de Reserva habrá de reintegrarse cuantas veces se viese reducido por cualquier causa. Es 
entendido que por acuerdo de las Juntas Generales de Accionistas se podrán formar otros 
Fondos de Reservas para los fines especiales que estime conveniente. DECIMA_QUINTA: 
(DISOLUCION Y LIQUIDACION DE LA SOCIEDAD): La Sociedad terminará en 
cualquiera de los casos previstos en las Leyes Mercantiles de la República.  Disuelta la Sociedad 
se procederá acto seguido a la liquidación y se sujetará a las disposiciones legales 
correspondientes. Los Liquidadores tendrán las facultades que las leyes pertinentes les 
confieren. DECIMA_SEXTA: (ARBITRAMENTO): Los litigios que pudieran surgir entre los 
accionistas entre sí, o entre los accionistas y los organismos administradores de la Sociedad en 
relación con la administración social, con los derechos de los socios o con la interpretación de la 
presente Escritura y los Estatutos serán necesariamente decididos por arbitramento de 
amigables componedores  nombrados por las partes en discordia. SEGUNDO: 
SUSCRIPCION DE ACCIONES: En este mismo acto los  Marcel Almendárez, Marcel Palacio, 
Mariana López, Tania Gerasch suscriben y pagan en efectivo cien (100) ACCIONES. Con esto se 
encuentra suscrito y pagado el CIEN POR CIENTO (100%) del Capital Social. TERCERO: 
ESTATUTOS: Los comparecientes, únicos accionistas actuales de la Sociedad, deciden en este 
acto constituirse en Asamblea General de Accionistas con el objeto de dejar aprobados los 
Estatutos que regirán la Sociedad y elegir desde ahora las personas que ejercerán los cargos 
Directivos por el primer período. ESTATUTOS de la Sociedad IMPORTACIONES, 
SOCIEDAD ANONIMA (IMPORTACIONES, S. A. o “IMPT”). CAPITULO PRIMERO: 
(Cambio de Domicilio de la Sociedad, Sucursales y Agencias).  Artículo 1._   Sin necesidad de 
otorgarse instrumento público, el domicilio de la Sociedad podrá ser cambiado avisándolo al 
público con quince días de anticipación y practicando inscripción en el nuevo domicilio. Esta 
misma disposición regirá para el cambio de domicilio de las sucursales o agencias que se  
funden. CAPITULO SEGUNDO: (Acciones, Suscripción y Transferencia). Artículo 2._ Las 
acciones se firmarán por el Presidente y el Tesorero, debiendo contener su texto lo siguiente: a) 
Denominación de la Sociedad y su lugar de domicilio; b) Las fechas de su constitución e 
inscripción en el Registro Mercantil;  c) El importe del capital social y el número de acciones en 
que está dividido; d) El valor nominal del título; e) La persona en cuyo favor se expide; f) El 
hecho de estar totalmente pagado; g) La fecha de su expedición. En caso de emitirse Certificados 
que congloben a su vez varias acciones estos certificados deberán tener siempre las 
denominaciones requeridas y expresar además el número de acciones que acreditan. Artículo 
3._ Mientras no se extiendan los títulos definitivos podrán aprobarse Resguardos o Certificados 
Provisionales que acrediten el derecho de los accionistas. Artículo 4._  Cuando un Resguardo, 
Certificado Provisional, una Acción, Certificado de Acciones se perdiese, estuviese 
sustancialmente mutilado inutilizado o destruido se repondrá conforme lo estipulado por la ley. 
Sin perjuicio de lo anterior, el Presidente podrá autorizar la reposición del título al transcurrir 
treinta días desde la publicación en cualquier periódico de la República de la solicitud de 
reposición, sin oposición de terceros. Artículo 5._ En caso de que cualquier accionista desee 
vender sus acciones, deberá ofrecerlas en primer lugar a los demás accionistas, quienes tendrán 
derecho para adquirir las acciones disponibles, en proporción a las acciones de cada uno y según 
el valor de mercado de la acción. Los accionistas tendrán derecho a adquirir las acciones que 
corresponderían adquirir a los demás accionistas, si éstos no ejercieran su derecho. Para 
posibilitar el ejercicio de este derecho, el accionista interesado en vender sus acciones lo 
informará al Presidente y Tesorero. Artículo 6.- En caso de aumento de capital, el Presidente y 
Tesorero determinarán los términos para la suscripción y pago de las nuevas acciones.-  Artículo 
7.- Las acciones serán colocadas por los representantes de la Sociedad, celebrando a nombre de 
ésta con cada uno de los suscriptores, de ser necesario, el correspondiente contrato de 
suscripción de acciones. CAPITULO TERCERO: (Junta General de Accionistas, Sus 
Atribuciones). Artículo 8._  La Junta General de Accionistas es la máxima autoridad de la 
sociedad. Presidirá la sesión el Presidente. En ella cada accionista tendrá tantos votos como 
acciones posea, sin las limitaciones prescritas en el Código de Comercio. Artículo 9._ Todo 
acuerdo de la Junta General de Accionistas deberán hacerse constar en Actas, conforme lo 
establecido en el Pacto Social y la leyes. Artículo 10._ El presidente tendrá, entre otras, las 
siguientes atribuciones: a) Elegir y organizar a los miembros de la Junta de Directores. b) 
Reformar, aprobar o improbar los actos y resoluciones de los accionistas c) Examinar, aprobar o 
improbar los Balances, y resolver lo pertinente respecto a dividendos, según lo establecido en el 
Pacto Social. d) Tomar las medidas necesarias para aumentar el porcentaje de las partidas 
destinadas al fondo de reserva cuando fuere disminuido. e) Emitir las resoluciones sobre el 
informe del vigilante o vigilantes. f) Ejercer todas las demás atribuciones que las leyes y el  Pacto 
Social determinen. Artículo 11.- Las convocatorias para las Juntas Generales Ordinarias se harán 
mediante aviso del Presidente que deberá ser insertas en Diario de amplia circulación en la 
República de Nicaragua, con  quince días de anticipación, por lo menos y no más de sesenta días 
en que deba verificarse dicha Junta, no comprendiéndose en este plazo ni el día en que aparezca 
la convocatoria ni el día en que deba verificarse la Junta de Accionistas.  El aviso de 
convocatoria deberá contener necesariamente la indicación del lugar, el día y la hora en que 
deberá verificarse la Junta, así como la del local en que ésta se llevará a cabo. La convocatoria 
para las Extraordinarias se hará con las mismas formalidades establecidas para las Ordinarias, 
sólo que el aviso de convocatoria deberá contener además necesariamente la expresión clara del 
objeto para la cual se le convoca; las Juntas Extraordinarias serán convocadas por el Presidente. 
Las Juntas se efectuarán preferentemente en el lugar del domicilio social, pero también podrán 
celebrarse fuera de éste y aún fuera de la República, siempre que estén presentes accionistas que 
representen la totalidad de las acciones. Artículo 12.- Las Juntas Generales de Accionistas serán 
presididas por el Presidente o por quien haga sus veces y en su defecto por el accionista que la 
misma Junta General designe para tales efectos.  Artículo 15.- El Presidente o quien haga su vez 
representará a la Sociedad Judicial y Extrajudicialmente con facultades de un Apoderado 
Generalísimo, según lo establecido en la Escritura de Constitución Social en lo relativo y 
pertinente a la representación.  El Vicepresidente sustituye al Presidente en casos de ausencia de 
éste. Artículo 17._  El Presidente ejercerá la vigilancia de todos los negocios sociales e 
inspeccionará cuando a bien lo tenga los trabajos de la misma. Suscribirá con el Tesorero los 
Resguardos Provisionales, Títulos, Acciones y Certificados definitivos. Firmará conjuntamente 
con el Tesorero las actas de las sesiones de las Juntas Generales y Juntas de Directores y 
desempeñará todas las demás funciones que el Contrato Social, estos Estatutos, los Reglamentos 
y Resoluciones Sociales contemplen. Artículo 18._  El Vigilante se encargará de la inspección, 
fiscalización de los  negocios. Sus atribuciones son: comprobar, en cualquier tiempo los libros, 
cajas valores y cartera de la sociedad; velar por la marcha de las operaciones en un todo de 
acuerdo con el Contrato Social, Estatutos y Resoluciones de la Junta de Directores y de la Junta 
General de Accionistas; hacer arqueos y comprobaciones en la caja; revisar los Balances y 
Estados Mensuales; cuidar de la buena inversión de los fondos sociales.  
CAPITULO QUINTO: (El Presidente). Artículo 20._ Si la Junta de Directores designase un 
Presidente , éste tendrá todas aquellas facultades y poderes que la Junta considere conveniente y 
le confiera, estando siempre sujeto a las instrucciones de dicha Junta, debiendo hacer informes 
de su gestión y ser responsable de sus Actos ante los accionistas  CAPITULO SEXTO: 
(Retribuciones). Artículo 21._ Las retribuciones del Presidente, de los empleados y trabajadores 
de la Sociedad, serán determinadas por el Presidente con aprobación de los accionistas y 
Tesorero. CAPITULO SEPTIMO: (Conocimiento del Empleo de los Fondos Sociales). Artículo 
22._ Todos los socios tienen derecho a conocer el empleo de los fondos sociales. CAPITULO 
OCTAVO: (Arbitramento). Artículo 23._  Para garantizar el arbitramento, cada una de las partes 
nombrará un árbitro dentro de los treinta días de la fecha en que fuere planteada la cuestión.  
Los dos árbitros antes de entrar en el conocimiento de la cuestión destinarán un tercero para el 
caso de la discordia, dentro de diez días de haber tomado posesión de sus cargos; y si no se 
pusiesen de acuerdo en dicha designación, entonces se acudirá al Presidente de la Corte 
Suprema de Justicia para tal efecto. Artículo 24._ Los dos árbitros deberán dictar su fallo o 
laudo dentro de sesenta días contados desde la fecha del nombramiento y aceptación del tercer 
árbitro. En caso de discordia de los dos primeros, el tercero podrá conocer y fallar el asunto en 
cualquier caso aún sin tener conocimiento de los dos fallos anteriores, dentro de un término 
adicional de treinta días. Las partes podrán ampliar el período de emisión del laudo por el 
tiempo que crean conveniente. En la forma que se deja expuesto quedan definitivamente 
emitidos y aprobados los Estatutos de MediChef.  CUARTO: ELECCION DE JUNTA 
DIRECTIVA: En este acto los comparecientes que constituyen la totalidad de acciones 
suscritas y pagadas de la Sociedad deciden elegir la primera Junta Directiva que la gobernará, 
con el resultado siguiente: Mariana López, es electo Presidente por el 50% de la sociedad 
anónima igualmente que y Marcel Palacio para ejercer las funciones de Vicepresidente. De tal 
forma, queda integrada la Primera Junta Directiva. Acto seguido se procedió a elegir a los 
Dignatarios de la Sociedad con el siguiente resultando: Tesorero, por unanimidad de votos el 
Señor Marcel Palacio y SECRETARIO, la Señora Tania Gerasch por unanimidad de votos. Así se 
expresaron los comparecientes, a quienes hice conocer el valor y trascendencia legales de este 
acto; el de las renuncias que en concreto hacen; el de las cláusulas especiales que envuelven 
estipulaciones explícitas e implícitas; el de las generales que aseguran la validez de este 
instrumento, y sobre la necesidad de presentar el Testimonio que libre de la presente Escritura 
en los Registros correspondientes para su debida inscripción.  Leído que fue por mí el Notario, 
íntegramente todo lo escrito a los comparecientes, lo encuentran conforme, lo aprueban y 
ratifican en todas y cada una de sus partes sin hacerle modificación alguna. Firman todos 
conmigo. ======================================== 
Pasó ante del frente del folio número once al reverso del folio número dieciséis de 
mi Protocolo número CUATRO que llevo en el corriente año y a solicitud de 
MediChef S.A.,  representada por la señora Mariana López  su calidad de 
Presidente de la misma, libro  este primer  testimonio compuesto de 11 hojas 
útiles de papel A4 que firmo, sello y rubrico en la ciudad de Managua, a las 
doce y diez minutos de la tarde del día cuatro de Mayo del año dos mil diez.   
Gonzalo Carrión Maradiaga 
               Notario Público 
 
 
 
 
 
 
